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ie Ernährung des Volkes it der wichtigſte Weg zur Dolksgefundheit, Leiftungsfteigerung 
und Wehrbarmachung. — Die Zellen der Ernährung find 


der häusliche Herd der Familie / die emeinſchaftsverpflegung 
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ý der fochkunſt, Diätetik und der Phyfiologie 


zu eigen gemacht hat, der fih ſtändig mit den Fortſchritten der For chung, mit den krgebniſſen 
aus der Praxis der Rüde und Dolksernährung, der Aygiene und Technik und mit den 


Forderungen für die gefamte Lebens- und Gefund- 
heits führung des Menfden, daran die Ernährungs- 
weiſe den maßgeblichen Anteil nimmt, ernſtlich befchäftigt 
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Vitamine und menschliche Nahrung 
Dr. E. Oldemeyer, Aachen. 


Die Vitamine sind keineswegs lediglich nützliche 
Stoffe, deren Anwesenheit in unserer Nahrung 
wünschenswert ist, sie sind vielmehr lebenswichtige 
Substanzen, ohne die das Leben nicht zu erhalten ist. 


Die wohlschmeckendste und nahrhafteste Kost ist‘ 


also für den Menschen wertlos, wenn sie nicht auch 
Vitamine enthält. Das hat man nicht immer gewußt, 
wenn auch die Physiologie in ihren Versuchslabora- 
torien schon frühzeitig die Erfahrung machen mufte, 
daß Versuchstiere bei einem künstlich, aus chemisch 
möglichst reinen Stoffen, zusammengesetzten Futter 
ausnahmslos in kurzer Zeit zugrunde gingen, und 
zwar um so rascher zugrunde gingen, je chemisch 
reiner das Nahrungsgemisch war. Eine rechte Erklä- 
rung für diese sonderbare Tatsache konnte man aber 
nicht geben und so galt bis vor gar nicht langer Zeit 
die Lehre, daß eine Nahrung vollwertig sei, die — 
neben Wasser und Salzen — Eiweiß, Fett, Kohle- 
hydrate in ausreichender Menge aufweise. Heute 
wissen wir, daß dicse Stoffe nur den sogenannten 
„Nährstoffe“-Anteil der Nahrung ausmachen, 
dem sich die Vitamine als „Ergänzungsstoffe*- 
Anteil zugesellen. Wenn nun die Nährstoffe den 
Organismus einmal mit Material zu seinem Aufbau, 
d. h. mit Bausteinen versorgen, und ihm zum andern 
den nötigen Treibstoff liefern, der den Lebensmotor 
in Gang hält, d. h. ihn zur Arbeitsleistung befähigt, 
dann haben die Vitamine gewissermaßen die Auf- 
gabe, den reibungslosen, ungestörten, richtigen Lauf 
dieses Motors in allen seinen Teilen zu regeln und 
sicherzustellen, wissenschaftlich ausgedrückt, den Ab- 
lauf des inneren, d. h. des Zell-Stoffwechsels, zu 
regulieren. 

Die Frage liegt nahe, wie es möglich war, das 
Vorhandensein der Vitamine so lange zu übersehen. 
Sie findet ihre Beantwortung, wenn wir hören, daß 
die vom Organismus benötigten Vitaminmengen 
kleinste Zahlenwerte darstellen. So beträgt der täg- 
liche Mindestbedarf des Menschen an Vitamin A 
0,1 mg = 1/1000 Gramm, (einer Ratte sogar nur 
1/100 0000 Gramm), des Säuglings an Vitamin 
D 0,002 mg = '/sooooo Gramm, des Erwachsenen an 


Vitamin C 50 mg, an Vitamin Bı 0,25—0,5 mg, an 
Vitamin Bz 1 mg. Alle diese Zahlen geben nur einen 
ungefähren Anhalt und gelten lediglich für den ge- 
sunden Menschen und einen normalen, durchschnitt- 
lichen Stoffwechselablauf. So winzig die genannten 
Mengen nun auch zahlenmäßig sind, so groß ist die 
Wirkung, die von ihnen ausgeht. Ihre Bedeutung 
für den Organismus kann durch nichts besser und 
eindringlicher beleuchtet werden als durd die 
schweren und schwersten gesundheitlichen Schädi- 
gungen, die sich beim Fehlen eines Vitamins in der 
Nahrung einstellen. Gänzlicher Mangel an einem 
bestimmten Vitamin führt zu  charakteristischen 
Störungen, den Vitaminmangelkrankheiten oder 
Avitaminosen die den Lesern dieser Zeitschrift 
hinlänglich bekannt sein dürften. 

Wenn wir nun von der englischen Krankheit ab- 
sehen, so kommen Avitaminosen, die auf gänzlichem 
Fehlen eines Vitamins in der Nahrung beruhen, in 
Deutschland kaum in größerem Umfange vor. Gar 
nicht selten sind dagegen Störungen, die auf eine 
nicht ausreichende Versorgung mit Vitaminen zurück- 
zuführen sind. Hier entwickeln sich dann allerdings 
nicht die bestimmten festumrissenen Krankheits- 
bilder, die wir eben näher erwähnt haben, sondern 
wir haben es meist mit ganz uncharakteristischen 
Schädigungen zu tun, zum Beispiel an der Haut, der 
Schleimhaut, den Zähnen, am Nervensystem. Vielfach 
fehlen auch diese Störungen, und es finden sich ledig- 
lich Beschwerden allgemeiner Natur wie Müdigkeit, 
Abgeschlagenheit, Appetitlosigkeit oder eine beson- 
dere Anfälligkeit gegen Infektionen. Zu solchen 
Folgeerscheinungen gehört auch die bekannte „Früh- 
jahrsmüdigkeit“, die nidıts anderes ist als Ausdruck 
einer mangelhaften Versorgung mit Vitamin C, ver- 
ursacht durch das Fehlen von vitamin -C - haltigem 
frischen Gemüse und Obst in den Wintermonaten. 

Wenn wir nun dazu übergehen, die Vitamin- 
quellen näher zu bezeichnen, aus denen der 
Mensch seinen Vitaminbedarf deckt, so nennen wir 
an erster Stelle das Sonnenlicht, unter dessen Ein- 
wirkung sid der Maut das wichtige Vitamin D 
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bildet. Die heilende Wirkung des Sonnenlichtes wie 
auch der künstlichen Höhensonnenbestrahlung bei 
der englischen Krankheit findet so ihre Erklärung; 
desgleichen der günstige Einfluß von Licht- und Son- 
nenbädern auf den Allgemeinzustand überhaupt. 
Wir sind nun bei unserer Versorgung mit Vitamin D 
nicht allein auf die Sonnenbelichtung angewiesen. 
Auch in der Milch, in der Butter, im Eigelb, in Ef- 
pilzen, in der Hefe und besonders reichlich im Fisch- 
lebertran (aber auch im Fleische der Fische) ist. Vita- 
min D vorhanden. 

Alle diese Produkte (mit Ausnahme einiger Pilze) 
enthalten ebenfalls Vitamin A, das außerdem in 
Leber, Herz, Niere vom Rind, Kalb und Schwein 
und besonders reichlidı in Möhren (Karotten) und 
grünem Gemüse, in Tomaten und den farbigen 
Früchten vorhanden ist. (In den pflanzlichen Stoffen 
meist in Form einer Vorstufe des Vitamins A, dem 
Carotin, einem gelben Farbstoff. Der hohe Vitamin- 
gehalt mancher Pflanzenprodukte macht sich häufig 
schon durch ihre Gelbfärbung kenntlich. Gelbe Butter 
ist ein besonders guter Vitaminspender.) Aus den 
bisherigen Angaben geht schon hervor, daß das Vor- 
kommen der Vitamine keineswegs auf Nahrungs- 
mittel pflanzlicher Herkunft beschränkt ist, daß viel- 
mehr auch tierische Erzeugnisse und Rohstoffe wie 
Butter, Herz, Leber, Niere, Vitamine, zum Teil sogar 
in recht erheblichem Umfange, enthalten und dem- 
entsprechend ihren Wert als Vitaminspender haben. 
Im Ochsen- und Schweinefleisdi finden wir so das 
Vitamin Bi. 
dings in Vegetabilien vor, sehr reichlich in der Hefe, 
an Getreidekeimlingen, in Erbsen, Linsen, Bohnen, 
in der Kartoffel, in Walnüssen, Haselnüssen, Kokos- 
nüssen, in den äußeren Zellschichten von Körner- 
früchten (Roggen, Weizen, Hafer, Gerste, Reis), im 
Gemüse. Für den Vitamin-Bı-Gehalt unseres Brotes 
ist der Ausmahlungsgrad der Mehle entscheidend. 
Nur Mehle von 94proz. Ausmahlung, d. h. Vollkorn- 
brote besitzen nahezu den vollen Vitamin-Bı-Gehalt 
des Kornes. Dagegen findet man in unseren feinen 
Mehlen, d. h. in nur 65proz. ausgemahlenem Roggen- 
mehl und in 60 proz. ausgemahlenem Weizenmehl 
einen kaum nachweisbaren Gehalt an Bı-Stoff, da 
hier mit der Kleie auch das Vitamin entfernt wird. 
Vollkornbrot sollte wegen seines hohen Vitamin- 
gehaltes in unserer Ernährung eine wesentlich grö- 
Rere Rolle spielen als bisher, da es neben der Kar- 
toffel der wichtigste und billigste Vitaminträger ist. 

Der Hauptbedarf an Vitamin C wird in un- 
seren Breiten in der Hauptsache durdı die Kartoffel 
gedeckt, des weiteren durch frisches Gemüse, Obst 
und andere Früchte (Tomaten). Besonders vitamin- 
reidh sind Zwiebeln, Spinat, Sellerie, Mangold, Salat 
(Kopfsalat, Endiviensalat), Wasserkresse, Gurken, 
Rettich, Kohlrabi, alle Kohlsorten. Die vitamin- 
reichsten Früchte sind Apfelsinen, Citronen, Hage- 
butten, Brombeeren, schwarze Johannisbeeren. Dann 
folgen mit reichem Vitamingehalt rote Johannis- 
becren, Erdbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren, Heidel- 
beeren, Ananas, frische Bananen. Den Schluß bilden 
Apfel, Birnen, Kirschen, Pfirsiche, Aprikosen, Pflau- 
men. — Der Vitamingehalt der Naturprodukte ist 
im übrigen nicht konstant. Vom Vitamin-C-Gehalt 
der Pflanzen wissen wir zum Beispiel, daß er ab- 
hängig ist von der Jahreszeit, der Besonnung, dem 
Sıandort, der Höhenlage, der Düngung, der Vege- 
tationsperiode, Im Hochland gewachsener Spinat weist 
einen um 50% höher liegenden Vitaminbestand auf 
als in der Ebene gezogener. Die. Tomate ist im 
August viel vitaminreicher als im November. Wilde 
Apfel und gewöhnliche Wirtschaftsäpfel haben einen 
höheren Vitamin-C-Gehalt als die hochgezüchteten 
Sorten. Da die Tiere ihren Vitaminbedarf zum 
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größten Teile aus der Nahrung decken, so wird der 
Vitamingehalt tierischer Erzeugnisse vielfach ab- 
hängig sein von dem Vitaminreichtum des Futters. 
Am größten ist der Gehalt im Frühjahr und Sommer 
bei Weide- und Grünfütterung. So ist der Vitamin- 
C-Gehalt der Kuhmilch im Sommer ungefähr drei- 
mal höher als im Winter. Ahnliches gilt für den 
Vitamin-A- und D-Gehalt der Milch. 

Wenn wir hier gewisse Naturprodukie als vitamin- 
haltig oder vitaminreich gekennzeichnet haben, so 
müssen wir uns immer vor Augen halten, daf die 
Bezeichnung „vitaminhaltig“ und „vitaminreich“ nur 
für die frischen, unzubereiteten Stoffe Geltung hat. 
Durch Lagern und die küchenübliche 
oder industrielle Verarbeitung kann sich 
der Vitamingehalt ganz wesentlich ändern. Was das 
Lagern zum Beispiel angeht, so hat man im beson- 


dern für das Vitamin C festgestellt, daß beim Obst 


und Gemüse (Wirsing, Kopfsalat, Weißkraut, Spar- 
gel, Erbsen, Erdbeeren) schon im Laufe von zwei bis 
4 Tagen ein ganz erheblicher Rückgang des Vitamin- 
gehaltes (bis zu 50—80 %) zu verzeichnen ist. Je 
frischer also das Obst und Gemüse ist, desto 
vollständiger der Vitamingehalt. Das gleiche trifft 
für die Milch zu. Schon nach sechs- bis achtstün- 
digem Stehen muß mit einem Vitamin-C-Verlust von 
ungefähr 50% geredinet werden. In welchem Maße 
ganz allgemein der Vitamingehalt der Rohstoffe 
durch gewisse Behandlungsmaßnahmen beeinflußt 
wird, hängt letzten Endes von den physikalischen 
und chemischen Eigenschaften der in den. Naturpro- 
dukten vorkommenden Vitamine ab. 

Man ist leicht geneigt, eine gewisse Hitze- 
empfindlichkeit als die hervorstechendste 
Eigenschaft der Vitamine anzusehen. Dementspre- 
chend glaubt man, daf für den Vitamingehalt einer 
Speise nichts verderblicher sei als Kochen, Braten 
und Backen. Diese Ansicht ist nicht richtig. Die 
fettlöslichen Vitamine A, D, E sind praktisch hitz- 
unempfindlich, d. h. sie können selbst solche Grade 
vertragen, wie wir sic beim Sterilisieren (Keimfrei- 
machen) benötigen. Auch der Vitaminkomplex Ba ist 
in seinen wichtigsten Bestandteilen hitzebeständig. Er 
wird erst durch längeres Erhitzen auf 120 Grad zer- 
stört, ist also gegen haushaltübliches Kochen unemp- 
findlih. Das Vitamin A ist aber sauerstoff- 
empfindlich und wird durch Oxydation leicht 
unwirksam. So nimmt der Vitamin -A -Gehalt des 
Lebertrans ab, wenn dieser nicht vor Luftzutritt ge- 
schützt wird. (Auch direkte Sonnenbestrah- 
lung ist für ihn schädlich. Ein besonders 
starker Vitaminverlust ist beim Ranzigwerden des 
Trans zu verzeichnen.) Wird eine vitamin - A - haltige 
Frucht stark zerkleinert, so daß der Sauerstoff der 
Luft von allen Seiten ungehindert zutreten kann, so 
geht ein mehr oder weniger großer Teil des Vitamin- 
A-Bestandes verloren. — Der Vitamin-Ba-Komplex 
wiederum ist lichtempfindlich und vird bei 
Bestrahlung mit sichtbarem und ultraviolettem Licht 
zerstört. — Die Vitamine Bi und C endlich sind 
hitzeempfindlich. Dementsprechend wird der 
Gehalt unserer Speisen an diesen Vitaminen zunächst 
einmal abhängig sein von der Höhe der bei der Zu- 
bereitung angewandten Wärmegrade, zum anderen 
von der Dauer der Hitzeeinwirkung. Dabei bestehen 
aber gewisse Unterschiede, je nachdem die Nahrungs- 
mittel gekocht, gebraten oder gebacken werden. Was 
das Backen angeht, so ist der Vitaminverlust bei 
diesem Vorgang verhältnismäßig geringfügig. Unser 
Brot enthält also ausreichend Vitamin, vorausgesetzt, 
daß ein vitaminhaltiges Mehl verbacken wird. Hier- 
über an anderer Stelle mehr. Beim Braten ist mit 
einem Verlust von ungefähr der Hälfte des Vitamin- 
gehaltes zu rechnen. Beim Kochen wird der Vita- 
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mingehalt um so mehr abnehmen, je schärfer und 
je länger gekoht wir. Das Kochen im 
Dampftopf unter Druck ist besonders 
schädlich. 


Für den Vitamin- Bı- und C-Gehalt gekochter 
Speisen sind nun keineswegs Grad und Dauer der 
Hitzeeinwirkung allein maßgebend. Da die Vitamine 
Bı und C wasserlöslich sind, so geht beim Kochen ein 
Teil des Vitaminbestandes in das Kochwasser über 
und wird mit diesem oft ungenutzt weggegossen. So 
hat man für das Vitamin Bi festgestellt, daß bei tie- 
rischen Produkten (Schweine- und Rindfleisch) 
12—20%, bei pflanzlichen Rohstoffen, besonders bei 
Kartoffeln und Blattgemüsen, sogar mehr als 50% 
des Vitaminbestandes in das Kochwasser übergehen. 


Für den Vitamin- C- Gehalt liegen die Verhältnisse 


ähnlich. Um einen größeren Vitaminverlust zu ver- 
meiden, sollte deswegen, wenn irgend möglich, das 
Kochwasser bei der Zubereitung der Speisen mitver- 
wertet werden. Als geeignetste Zubereitungsart des 
Gemüses empfiehlt sich in jedem Falle das 
Dämpfen. 


Das Vitamin C ist nun nicht allein hitze- 
empfindlich und wasserlöslich, sondern auch sauer- 
stoffempfindlih. Der Luftsauerstoff ist also 
für den Vitamingehalt einer Speise mindestens ebenso 
verderblich, wenn nicht sogar noch verderblicher, als 
die bei der Zubereitung verwendeten Wärme- 
grade. Nach Zerkleinern, Zerstampfen, Zerreiben 
und Schälen des Gemüses und der Früchte wird das 
Vitamin C durch den allseitig zutretenden Sauerstoff 
der Luft schnell und weitgehend zerstört. Speisen, 
die nach der Zubereitung länger stehen und Gerichte, 
die wieder aufgewärmt worden sind, sind demnach 
praktisch vitamin-C-frei, da das Vitamin C durch 
Oxydation unwirksam geworden ist. Aus dem Ge- 
sagten ergibt sich ohne weiteres, daß sich das Er- 
hitzen der Rohstoffe um so nachhaltiger für den 
Vitamin-C-Gehalt auswirken muß, je freier der Luft- 
zutritt hierbei ist. Beim Erhitzen der Milh auf 
120 Grad für eine Stunde (Sterilisieren) unter Luft- 
zutritt wird das Vitamin C völlig zerstört. Macht 
man die Milch aber bei diesem Vorgang luftfrei, was 
technisch schr wohl möglich ist, so erweist sich das 
Erhitzen allein für den Vitamingchalt als nicht sehr 
schädlich. (Vitaminhaltige Kondensmilch.) Für den 
allgemeinen Gebrauch ist ein kurzes Aufkochen der 
Milch mit Hautbildung beim Abkühlen die zweck- 
mäfigste Behandlungsweise, da auf diese Weise der 
Vitamingehalt am wenigsten beeinflußt wird. Das 
setzt allerdings voraus, daß das Aufkochen in einem 
Aluminiumgefäß geschicht, wie denn überhaupt das 
Metall des Geschirrs, in dem das Gericht 
bereitet wird, eine ganz wesentliche Rolle spielt. Ver- 
suche haben gezeigt, daß das Vitamin C am schnell- 
sten in Kupfergefäßen, weniger schnell in 
Zink, Zinn, Eisen, am wenigsten in Alumi- 
nium vernichtet wird. Fruchtsäfte werden am 
wenigsten durch Zinn und Eisen angegriffen. Wird 
die Milch in einem Kupfergefäß für 30 Minuten auf 
60% erhitzt (Pasteurisieren), so beträgt der Vitamin- 
C-Verlust 80—100 %; wird die gleiche Maßnahme in 
einem Aluminiumgefäß vorgenommen, so beträgt der 
Verlust nur 20—40 %. 


»Aus unseren Darlegungen folgt ohne weiteres, daß 
sich allgemein gültige, sichere und genaue Angaben 
über den Vitamingehalt von Gemüsen, Konserven, 
Marmeladen, Fruchisäften usw. nicht machen lassen. 
Soviel läßt sich aber sagen, daß bei zweckmäfiger 
Zubereitung immer ein Teil des Vitaminbestandes er- 
halten bleibt. Wird zum Beispiel die Kartoffel in 
der Schale gekocht, so gehen nennenswerte Mengen 
von Vitamin C nicht verloren. Die sogenannte Salz- 


kartoffel, die in geschältem Zustande zubereitet wird, 
weist dagegen nur noch die Hälfte des ursprüng- 
lichen Vitamingehaltes auf. Zerstampfte Kartoffel- 
gerichte sind vitamin-C-frei. 

Um einen annähernden Anhaltvon dem 
Vitamingehalt gekochter, gebratener 
oder gebackener Speisen zu geben, führe ich 
folgende Zahlen an: 

Pro 1% Gramm Frischgewidt beträgt der 
Vitamin-Bı-Gehalt ing (1 g = 10 Milli- 
gramm) bei Blumenkohl 60 g (roh 220 g), bei Kar- 
toffeln 60 g (roh 80 g), bei gebratenem Huhn 80 g, 
gekochtem Schinken 450 g, Heilbutt geröstet 120 g, 
Schweinefleisch gebraten 640 g (roh 1400 g), Eigelb 
275 g, roten Rüben 140 g, Büchsenschoten 240 g. Zu 
94% ausgemahlenes Weizenbrot (Vollkornbrot) ent- 
hält 220 g Vitamin Bı. Zum Vergleich mit diesen 
Werten scien einige Zahlen über den Vitamin - Bı- 
Gehalt solcher Produkte angeführt, die roh genossen 
werden oder roh genossen werden können: Zwiebeln 
8) g. Radieschen 120 g, Apfel 80 g, Bananen 100 g. 
getrocknete Feigen 200 g. Apfelsinen und Pflaumen 
80 g, getrocknete Backpflaumen 180 g, Haselnüsse 
400 g. Wallnüsse 300 g, Tomaten 80 g, Birnen 60 g. 
Kastanien 180 g, Kopfsalat 180 g. GBrauereihefe ent- 
hält 1200—4000 g). — Pro 100 Gramm Substanz be- 
trägt der Vitamin-C-Gehalt in Milligramm 
beim Blumenkohl 8 mg (roh 50 mg), Kohlrabi 16 mg 
(roh 100 mg), Weißkraut 2 mg (roh 40 mg), Spargel 
o mg (roh 25 mg), Rosenkohl 50 mg (roh 50 mg), bei 
Schwarzwurzeln 5 mg (roh 5 mg), grünen Erbsen 
8 mg, grünen Bohnen. 1—4 mg (roh 10 mg), Kar- 
toffeln 5—10 mg (roh 10 mg), Spinat 2 mg (roh 8 mg), 
Tomaten 10 mg (roh 15 mg). Wie schon an anderer 
Stelle erwähnt wurde, beläuft sich der Tagesbedarf 
des Menschen an Vitamin C auf ungefähr 50 mg. An 
Hand der obigen Zahlen ist es ein leichtes die Men- 
gen gekochten Gemüscs festzustellen, die diesen Be- 
darf gerade zu decken imstande sind. Alle diese 
Zahlen setzen eine zweckmäſtige Zubereitungsart, wie 
sie vorhin näher gekennzeichnet wurde, voraus. Der 
Vollständigkeit halber sei noch angeführt, daß 50 mg 
Vitamin C in folgenden Mengen frischen Obstes ent- 


halten sind: 19—20 g Hagebutten, 150—200 g Citronen 


oder Apfelsinen, 100—120 g Erdbeeren, 160—200 g 
roten Johannisbeeren, 100 g schwarzen Johannis- 
beeren, 250 g Himbeeren, 500 g Kirschen oder Pfir- 
sichen, 1009 g Äpfeln oder Zwetschgen, 2500 g Birnen, 
1000—5000 g Weintrauben. 

Wenn wir das Gesagte nochmals rückblickend 
überschauen, so geht mit aller Deutlichkeit daraus 
hervor, weldı großer Wert sowohl der richtigen 
Auswahl als auch der richtigen Zuberei- 
tung der Speisen zukommt. Jede einseitige Ernäh- 
rung ist auf die Dauer ungesund, weil sie notwendig 
zu einer mangelhaften Versorgung mit einzelnen 
Vitaminen führen muß. Leider sind wir, wie die täg- 
liche Erfahrung immer wieder lehrt, noch weit davon 
entfernt, das Ideal einer zweckmäßigenVolksernäh- 
rung zu besitzen. Ungünstige wirtschaftliche Verhält- 
nisse, zu hohe Preise, Unwissenheit und Unvernunft, 
falsche Gewohnheiten, falsche Zubereitungsart vieler 
Speisen und Nahrungsmittel (ich erinnere nur an die 
übliche Herstellung unseres Brotes aus nicht genü- 
gend ausgemahlenem Mehl und an das unzweck- 
mäßige Kochen der Kartoffel), sind wohl die Haupt- 
ursachen hierfür. Immerhin ist schon manches er— 
reicht, wenn sich die Kenntnis durchsetzt, daR nur 
die gemischte Kost, die reichlich Gebrauch von Ge- 
müsen, Salaten, Obst und anderen frischen Früchten 
macht, sich außerdem eines guten Vollkorgbrotes be- 
dient, alle die Anforderungen erfüllt, die man an 
eine Nahrung stellen muß, die Gesundheit 
Leistungsfähigkeit erhalten soll, 


und 
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Diätetik 
Dr. Max Winckel. 


Die quantitative Indikation in der Diätetik muR 
das Quantumsoptimum berücksichtigen, d. h. Arzt und 
Küche müssen wissen, wie viel Rohstoffe zu einer be- 
stimmten Speisemenge notwendig sind und wie groß 
die Speisemenge sein muß, die man dem jeweiligen 
Patienten geben will. Es ist unmöglich, aus dem Hand- 
gelenk Rohstoffe zu einer Speise zu formen, noch viel 
weniger statthaft, dem Kranken ad libidum Speisen 
nach Wahl und Wunsch hinzustellen. Gerade hier ist 
eine Disziplinierung von Arzt, Küche und Patient 
notwendig. Die Waage ist in der Diätküche ein wich- 
tiges Instrument. Die quantitative Werteinstellung 
der Diätnahrung ist sodann von Fall zu Fall auf das 
genaueste vorzunehmen. Jede Krankheit und jeder 
Patient verlangen nach besonderer Eigenart ihre 
Diätnahrung. 

Der Einfluß der Nahrung auf die Verdauungs- 
organe ist im allgemeinen einfach, und solange die 
Organe einigermaßen gesund sind, würde man besser 
sprechen von dem Einfluß der Verdauungsorgane auf 
die Nahrung. Sobald aber die Organe nicht gesund 


Rationalisierung, d. h. größter Effekt bei kleinstem 
Aufwand, schnellste Umformung der Nahrungswerte 
in spezifische Körperwerte, Umformung in Menschen- 
werte. Rationalisierung in küchendiätetishem Sinn 
ist also eine kolloid-physikalische und biochemische 
Erkenntnis um die stofflichen Werte und den Zustand 
der Nahrung und ihre gleichfalls biokolloidale Um- 
formung, wodurch ihre Zerlegung während des Ver- 
dauungsvorganges auf fermentativem Wege vor sich 
geht und wodurch eine möglichst ungehemmte Resorp- 
tion in der Darmwand und Assimilation im Stoff- 
wechsel erfolgt. Was wir hier chemisch auseinander 
setzten, wird bei Behandlung des Speisebreies uns 
noch besonders erklärlich werden. 

Sei es die Aufgabe der Küche oder der Verdauung, 
in jedem Fall muß die Nahrung, wenn sie resorbiert 
werden will, in eine kolloidallösliche Form gebracht 
werden, um resorbiert werden zu können. Es gibt nur 
wenige Nahrungsmittel, die vom Darm direkt auf- 
genommen werden, wie z. B. die einfachen Zucker- 
arten (Monosen) und von den FEiweißstoffen die 
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sind, treten Störungen in der Verdäuüngstätigkeit ein,.“ 


und aus der Art dieser Störungen kann der Arzt 
rückschließen auf die Krankheit der Verdauungs- 
organe. 

Den Einfluß der Nahrung auf die entfernteren 
Organe, auf Blut, die Zirkulationsorgane im allge- 
manen, das Gefäßsystem, die Drüsen, die Nerven, die 
Haut, bezeichnet im wesentlichen die Diätetik der 
Stoffwehselerkrankungen. Bei den primären Ein- 
fiüssen der Nahrungstherapie kann man sprechen von 
den exogenen Einflüssen und bei den sekun- 
dären Erscheinungen von den endogenen Ein- 
flüssen. Primär sind die Verdauungskrankheiten, se- 
kundär z.B. die Gicht, die Hautkrankheiten usw. Wir 
sprechen sodann von einer Schonungstherapie, 
wobei man keineswegs nur eine Fastenkur meint, 
sondern, man schont den gesamten Verdauungsapparat 
(Sondenernährung), den Blutkreislauf, die Leber oder 
endlich den Drüsenapparat. Solche Schonungstherapie 
muß man jedoch häufig in Arbeitstherapie umwan- 
deln. Die Küche muß solhe Umstellungsthera- 
pieund Umstimmungstherapie kennen, da- 
mit sie den Zweck solcher Diätverordnungen des 
Arztes erkennt und diesen mit Verständnis Folge lei- 
stet. Wir kennen auch die Zickzacktherapie, 
eine Therapie, die bald eine alkalotische, bald eine 
azidotische Kost vorschreibt. Solche Änderungen wer- 
den für 2 oder 3 Tage nach der einen oder anderen 
Seite angesetzt. Auch das Einsetzen von bald kohle- 
hydratreichen, bald kohlehydratfreien Tagen, oder 
auch von Hungertagen, Dursttagen und dann wieder- 
um eine Überschüttung mit Ausschwemmungsflüssig- 
keit und die Verordnung diuretischer Kost. Hier hat 
das Wechselspiel der Diätetik eine große 
Aufgabe, und die Küche, oft auch nur die Anrichte 
und die Bedienung, haben genaue Vorschriften zu 
erfüllen. Sie dürfen die, wenn auch nur oberflächlich 
verstandenen ärztlichen Anweisungen nicht ober- 
flächlich nehmen, sondern müssen sie auf das 
genaueste einhalten. . 


Die Diätküche. 

Aufgabe und Sinn der Diätküche ist, verbindendes 
Glied zu werden zwischen Nahrung und Ernährung, 
zwischen den Speisen und der Verdauung, und Vor- 
bereitung zu treffen für die richtige Ausnützung und 
Formung zum Speisebrei. Die Diätküche soll von vorn- 
herein die Speisen nach diätetischen Gesichtspunkten 
werten und dosieren und wissen, wie ihre Ausnützung 
am richtigsten vor sich geht. Ausnützung ist 
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Die kolloidchemischen Vorbereitungen i 


Wir haben gesehen, daß der kolloidal, 
Nahrung von größter Bedeutung ist für 
lichkeit und Aufnahmefähigkeit. Welche 
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gen und die Stärke selbst so zum Quellen zu bringen, 
daß sie beim Kochen verkleistert, denn nur die ver- 
kleisterte, also nicht die rohe Stärke, kann nunmehr 
durch die Diastase des Speichels in Zucker um- 
gewandelt werden. — Wie in diesem Fall angegeben, 
verhält es sich in sehr vielen anderen Fällen der 
pflanzlichen Kost. Anders verhält es sich bei der 
Fleischkost. 

Bei dem Quellungsvorgang und Kochen des 
Fleisches wird auch die Gelatine herausgelöst und 
diese ist ihrerseits Wieuerum wiéfitig für den 'Kolıoı- 
dalen Charakter der Speise, die wir anstreben. 

Ein besonders aufklärendes Beispiel kolloid- 
chemischer Vorgänge in der Küche bieten die Roh- 
stoffe Milch, Ei und Blut. Es würde zu weit führen, 
diese hochkomplizierten und wertvollen Nahrungs- 
mittel vom kolloidchemischen Standpunkt aus hier im 
einzelnen zu behandeln. Wohl aber wollen wir uns 
bei allen drei gleichzeitig vor Augen führen, wie labil 
das ganze Gefüge und der Gesamtzustand dieser 
Körper is. Man braucht nur den kolloidalen 
Charakter zu ändern durch Zusatz von einer Säure 
oder durch Erhitzen oder Gefrieren, sofort tritt eine 
tiefgreifende Änderung in der biologischen Zu- 
sammensetzung ein. Die Fällungs- und Gerinnungs- 
vorgänge, die auftreten, sind keine rein chemischen 


Vorgänge, sondern es sind kolloidphysikalische 
Vorgänge, die das Aussehen, die Zustandsform, 
Geschmack, Bekömmlichkeit usw. der Nahrungs- 


mittel weitgehendst verändern. In manchen Fällen 
will man diese Veränderung herbeiführen. In 
vielen Fällen wünscht man nur einen bestimmten 
Grad solcher Veränderungen. Da ist.es das Wissen 
und mehr noch die Erfahrung der Küchenleitung, 
diese Vorgänge künstlich, d. h. mit Absicht und Vor- 
sicht einzuleiten. Der kolloidchemissche Zustand der 
Rohnahrungsmittel muß bei ihrer Überführung in 
fertige Speisen gewahrt bleiben. Es sollte, falls 
bereits ein hochwertiges Kolloid vorhanden ist, durch 
die Küchenarbeit tunlichst nicht zerstört werden, da, 
wo es möglich ist, sollte es in seiner Eigenschaft er- 
höht werden. 


Die Veränderung der Speisen in der Küche. 

Die Veränderung der Rohnahrung durch kücherr- 
technische Eingriffe, kurz, aber falsch „Kochen“ ge- 
nannt, ist eine außerordentlich vielseitige. Würde 
man eine Geschichte der Ernährung schreiben, so 
würde man bei der historischen Entwicklung der 
Kochkunst eine ungeheure Verschiedenartigkeit der 
Umformungen wahrnehmen, die die Menschen aus 
primitivsten Anfängen bis zu höchster Küchenkultur 
vorgenommen haben. Wir wollen uns jedoch mit 
dieser historischen Entwicklung nicht beschäftigen, 
sondern nur kurz die effektiven Änderungen be- 
schreiben. Sie bestehen in 

1. mechanische Zerkleinerung-Rohkost, 

2. Herstellung von Fermentkost, 

3. Herstellung von Kochkost. 
1 Rohkost: Wir brauchen dieses Kapitel nicht 
ausführlich zu behandeln, sondern nur den Hinweis 
zu geben, dat der Verdauungsapparat des Menschen 
grab zerkleinerte Nahrung nicht gut verdauen kann 
und daß es richtig ist, gerade hierauf Rücksicht zu 
nehmen. Man muß auch wissen, welche Nahrungs- 
mittel in rohem Zustand Verwendung finden können 
und welche nur in fermentiertem oder gekochtem Zu- 
stand, und hier wiederum liegen die einzelnen Fälle 
sehr verschieden und die Menschen und Patienten 
reagieren sehr verschieden auf die einzelnen Rohkost- 
nahrungsmittel. Also auch hier kein Schema und auch 
hier nicht glauben, wenn man etwas sehr fein raspelt, 
sei es auch unter allen Umständen leicht verdaulich. 
Manchmal, daß die Zellverbände größerer Stücke eines 
Nahrungsmittels leichter zerfallen und verdaut wer- 


den, als diejenigen kleinerer Stücke. Rohe Stärke 
sollte man überhaupt nie geben, denn sie wird nur 
teilweise und unvollkommen verdaut. Man wird auch 
bedenken, daß gerade die Rohkost bei der Bildung 
des Speisebreis einen wesentlichen Anteil an dessen 
guter Verdauung nimmt. Im allgemeinen kann man 
sagen, daß der Speisebrei günstig beeinflußt wird aus 
den bereits unter „Speisebrei“ angegebenen Grün- 
len der Zulage von Ballastnahrung (Zellulose). Es 
ist bei der Rohkost ganz besonders eine gute mecha- 
isstıre zelkléinerung una 'Tınspeitnediung rdtwenüg. 
Man gibt die Rohkost meistens mit Sahne, Essig und 
Öl, Zitrone und verschiedenen Mayonaisen. Diese Zu- 
sätze haben den Sinn, die Rohkost schmackhafter, für 
die Zunge und den Gaumen angenehmer zu machen 
und den Appetit anzuregen. Die Säure hat außerdem 
desinfizierende Eigenschaften, sowie konservierende 
Wirkung auf den Vitamingehalt. 


In der reinen Diätetik gibt man die Rohkost mei- 
"tens allein ohne andere Speisen, oder zu Beginn 
der Mahlzeiten. Man muß sich darüber klar werden, 
daß der Diätetiker unter Umständen lediglich den Ein- 
fluß der Rohkost allein zur Wirkung bringen will. 
In anderen Fällen will er vielleicht die Rohkost ge- 
rade mit darauf folgenden Speisen in Verbindung und 
zur Wirkung bringen. Rohkost sollte nicht Nachtisch 
sein, auch nicht als Salat dienen, sondern Rohkost 
ist die Einführungskost für die Gesamtmahlzeit, sie 
ist der „Vorreiter“ oder auh das „Vehikel“, 
auf dem sich die nachfolgende Kost zum Be 
formt und abgefahren wird. 

Daß die Rohkost nicht nur als eig re 
Material, sondern auch als Träger von Mineralsalzen 
und Vitaminen dient, braucht hier kaum erörtert zu 
werden. Es ist darauf hingewiesen worden, man 
solle die Rohkost einige Stunden vor dem Verzehren 
zubereiten, weil in der Zwischenzeit gewisse Fermen- 
tationen an dem Material auftreten, welche eine 
Lockerung der Zellverbände herbeiführen, wodurch 
die Rohkost leichter verdaulih wird. Außerdem 
sollen sich gewisse Aromastoffe während der Zeit 
bilden. Diese Darlegungen sind durchaus biologisch 
verständlich und richtig und dennoch möchte man 
doch nicht eine solche wilde Fermentation gedanken- 
los und aufs geradewohl der Küche anvertrauen. 
Hinzu kommt, daß durch solche Fermentationen auch 
der Vitamin C Gehalt zurückgeht. Es ist schon rich- 
tiger, die Rohkost ganz frisch zubereitet unmittelbar 
danach zu verzehren. 

Fermentkost. Fermentkost ist die auf fermen- 
tativem Wege zubereitete Nahrung. Einige Beispiele 
illustrieren die Art und den Wert dieser Ferment- 
kost am besten. Sauermilch ist durch Fermen- 
tation von frischer Süßmilch entstanden. Aus Weil- 
kohl wird mit Hilfe der Milchsäurebakterien 
Sauerkohl, bezügliherwese Sauerkraut. 
Das in. Essig oder Sauermilch eingelegte Fleisch wird 
zum Sauerfleisch das in gebratenem Zustand 
den Sauerbraten darstellt. Sauerteig enthält 
Milchsäurebakterien und Hefen und dient der Teig- 
führung, die ihrerseits einer geordneten Gärwirkung 
im Sauerteig unterliegt. Trauben- und Malzsaft ver- 
gären durch die Fermente der Hefe und es entsteht 
Bier und Wein. Diese und ähnliche Beispiele 
zeigen, daß wir durch Fermentierung die Nahrungs- 
rohstoffe weitestgehend verändern können. 

In allen diesen Fällen handelt es sich um Bak- 
terien oder Hefen, die durch ihre Lebenstätigkeit 
und dabei vor sich gehende Fermentationen Ver- 
änderungen an einzelnen Rohstoffen vornehmen. 
Durch die Milchsäurebakterien wird aus dem Milch- 
zucker der Milch Milchsäure gebildet, die die Gerin- 
nung des Milcheiweifl veranlaßt. Im Weißkohl befin- 
den sich Milchsäurebakterien, die sich bei entsprechen- 
der Verarbeitung des Weißkohls schnell vermehren, 
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Milchsäure bilden, die ihrerseits die Struktur der 
Gemüseteilchen zu kolloidaler Quellung bringen 
und weich machen. Beim Einlegen des Fleisches in 
Säure werden die Fleischfasern gleichfalls durch die 
Säuren zur Quellung gebracht, mürbe und weich ge- 
macht. An Stelle von Essig kann man auch Milch 
nehmen, die sehr schnell sauer wird; in diesem Fall 
bewirkt die nun entstehende Milchsäure die gleiche 
(Quellung, als wenn man Essig verwendet hätte. Im 
Saucrteig wirkt die Hefe auf die Stärke ein, indem 
dieselbe in Zucker und hierauf in Kohlensäure und 
Alkohol übergeführt wird. Die Kohlensäure bläht 
den Teig auf und macht das Brot porös. Die Milch- 
säure reguliert die Tätigkeit der Hefen und gibt dem 
Brot seinen besonderen, angenehm säuerlichen Ge- 
schmack. & 


Man verwendet die Bakterien und Fermente im 
Haushalt in allen solchen Fällen, da man ohne 
Verwendung von Hitze dennoch eine 
leichte Verdaulichkeit der Speisen 
herbeiführen will. Hierbei bleiben audi die 
Vitamine der Rohnahrung erhalten. Diätetisch haben 
diese meist durch Milch- oder Essigsäure ange- 
säuerten Speisen nicht immer Zustimmung, denn sie 
sind bei einer Reihe von Magen- oder auch Galle- 
siörungen nicht immer zulässig. Über die Zulässig- 
keit entscheidet der Arzt, mehr aber meistens noch 
die Erfahrung des Patienten selbst. Weitgehendst 
wird in jedem Falle durch die Entstehung der 
Säuerung der kolloidale Charakter der betreffenden 
Kos“. geändert. So wird die Milch in eine andere 
kolloidale Zustandsform übergeführt, die Zellulose 
und die Fleischfaser wird zum Quellen gebracht und 
dadurch verdaulich gemacht, denn eine gequollene 
Nahrung ist den Verdauungsfermenten leichter zu- 
gängig als die nicht gequollene. Fermentkost ist in 
gewissem Sinne eine auf schonendste Weise her- 
gestellte kolloidal veränderte Rohkost ohne Ver- 
wendung von Hitze. 


"Über den Einfluß des Kochens, der Hitzekonservierung 
und der Trocknung auf den Vitamingehalt von Obst 
und Gemüse. 


Aus dem Veterinärphysiologischen Institut der 
Universität Leipzig für den Arbeitskreis „Ernährung“ 
in der Reichsarbeitsgemeinschaft „Landwirtschaftliche 
Gewerbeforschung“, Vertrauensmann Professor Dr. 
Scheunert, Leipzig, ist eine Arbeit von Dr. F. Kroker 
über das obige Thema erschienen, das von größter 
Bedeutung für die Praxis der Küche, der Gemein- 
schaftsverpflegung. der Konservenindustrie usw. ist. In 
dem Aufsatz sind die wichtigsten Arbeiten auch 
anderer, besonders amerikanischer Forscher enthalten, 
die das Spezialgebiet bearbeitet haben. Zwar sieht 
man, daß noch manche widersprechenden Ergebnisse 
auf dem Gebiet der Vitaminerhaltung vorliegen, doch 
können im wesentlichen bereits klare Richtlinien 
herausgearbeitet werden. 

Wir bringen im nachfolgenden die Zusammen- 
fassung, welche der Autor am Schlusse seiner Arbeit 
darlegt. Im Anschluß daran bringen wir gleichzeitig 
eine ähnliche Zusammenfassung einer gleich wichtigen 
Arbeit von Dr. O. Bauer, deren Ergebnisse sich im 
wesentlichen mit denen der .ersteren Arbeit decken 
und eine weitere, ebenfalls hierfür gehörige Zu- 
sammenfassung einer früheren Arbeit von 
Scheunert, Reschke u. Kohlemann über 
„Gasherd, Kodhıkiste und Nährwert“. 


Zusammenfassung. 


Durch Hitzekonservierung und Trocknung tritt bei 
Obst und Gemüse eine beträchtliche Verbesserung der 
Lagerfähigkeit ein. Die biologische Wertigkeit wird 


dabei, abgesehen vom Vitamingehalt nicht bezw. nur 
wenig vermindert. 


Das Vitamin A und seine Vorstufen sind 
relativ sehr hitzestabil und werden bei den üblichen 
Kochungs- und Konservierungsmethoden nur wenig 
vermindert. Anders ist es bei der Trocknung. Bei 
zweckmäfiger Trocknung bleibt zwar ein beträcht- 
licher Teil zurück, aber bei der Sonnentrocknung 
treten sehr große Verlusie ein. Das Schwefeln der 
Früchte fördert die Frhaltung des Vitamin A. 

Das Vitamin D ist sehr unempfindlich. Es 
kommt aber in Obst und Gemüse nur außerordentlich 
selten und dann nur in Spuren vor. 

Der Vitamin-E-Gehalt wird praktisch nicht 
beeinflußt. 

Empfindlicher als die genannten fettlöslichen 
Vitamine ist das wasserlösliche Vitamin Bi. Aber 
auch dieses wird erst bei Erhitzung auf über 100°. C 
deutlich merklich inaktiviert. Erst bei über 120° C 
verläuft die Zerstörung sehr rasch; wichtig ist die Tat- 
sache, daß dieses Vitamin zu einem großen Teil in das 
Kochwasser übertritt und beim Wegschütten dieses 
Wassers mit verlorengeht. Bei der Trocknung bleibt 
Vitamin Bi in geschwefelten Früchten besser erhalten 
als in un vorbehandelten Früchten. Das Vit amin B: 
(G) ist noch weniger hitzeempfindlich, und so treten 
bei Zubereitung und Konservierung Verluste fast nur 
durch Auslaugung und Fortschütten des Koch- 
wassers ein. 


Außerordentlich leicht ist das Vitamin C oxy- 
dierbar. Es ist wasserlöslich und tritt sehr leicht in das 
Kochwasser über. Die Mitverwertung dieses Wassers 
bei der Speisenverwendung ist deshalb sehr wesent- 
lich. Eine relativ gute Beständigkeit besitzt das Skor- 
butschutzvitamin in saurer Umgebung, und es hält 
sich in solchen Früchten und Gemüsen auch wesentlich 
besser als in anderen. Ferner ist das Verhältnis von 
Oberfläche zum Gesamtvolumen sehr von Bedeutung. 
So besitzt das Vitamin C zum Beispiel in Blatt- 
gemüsen, wo der Sauerstoffzutritt sehr leicht erfolgen 
kann, eine viel geringere Resistenz als etwa in Kar- 
toffeln und Rosenkohl. Ebenso kann es aus der un- 
geschälten Kartoffel beim Kochen nur in sehr geringem 
Ausmaß ausgelaugt werden. 


Der Einfluß verschiedener Konservierungsmethoden 
auf den Vitamin-C-Gehalt ist noch nicht so weit unter- 
sucht, daß darüber Abschließendes gesagt werden 
kann. Entscheidend ist immer die Gegenwart von 
Sauerstoff, und so werden die Konservierungsver- 
fahren am besten sein, wo dieser Einfluß am sorg- 
fältigsten ausgeschaltet ist. Dabei ist jedoch zu be- 
achten, da das Erreichen eines nur etwas höheren 
Vitamin-C-Gehaltes eine beträchtliche Erhöhung der 
Herstellungskosten nicht rechtfertigen würde. 


Die natürlichen Schwankungen und der Einfluß der 
Lagerung während des Transports vom Erzeuger zum 
Verbrauch sind so erheblich, daß geringe Erhöhungen 
keine Rolle spielen. — Gewisse Metalle beeinflussen 
schon in Spuren den Vitamin-C-Gehalt beträchtlich. 
Vor allem ist es das Kupfer, das sich in dem genannten 
Sinne auswirkt. 


Bei der Bestimmung des Vitamins C sind diejenigen 
Untersuchungen von besonderem Wert, bei denen die 
Titrationsergebnisse durdi den biologischen Versuch 
bestätigt werden konnten. Dies gilt besonders für 
Konserven, weil hier Zinn- oder Eisensalze zu einem 
zu höhen Titrationswert führen können, 


Die Trocknung führt in den meisten Fällen zu einer 
derart weitgehenden Zerstörung des Vitamin C, daf 
meist nur noch Spuren desselben festgestellt werden 
konnten. Gute Ergebnisse wurden nur von einzelnen 
Untersuchern bei Zitronensaft gefunden. 
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Vitamine und Haltbarmachung der Lebensmittel. 
Zusammenfassung . 

1. Die Vitamine gehören chemisch ganz ver- 
schiedenen Stoffgruppen an, unterscheiden sich deshalb 
sehr stark voneinander und müssen infolgedessen 
auch in bezug auf ihre Haltbarkeit ganz verschieden 
beurteilt werden. 

2. Erhitzen auf weniger als 100° schädigt Vitamin 
A nur bei gleichzeitigem Luftzutritt, die Vitamine Bı 
und Be nur in alkalischem Medium. Vitamin C ist da- 
gegen am empfindlichsten, vorausgesetzt, daß nicht die 
Ascorbinsäure-Oxydgase zerstört oder der Sauerstoff 
ferngehalten wird. 

3. Bei höherem Erhitzen erleiden alle Vitamine 
starke Schädigungen. 

4. Beim Trocknen von Früchten soll auf ihren 
Gehalt an den verschiedenen Vitaminen besonders ge- 
achtet werden. Bei Vitamin-A-reichen Arten ist die 
Sonnentrocknung zu vermeiden, bei Vitamin-B- 
haltigen dagegen anzustreben. Das Schwefeln erhält 

das Vitamin A, zerstört aber B; für den Gehalt an 
Vitamin C wiederum ist es günstig. 

5. Die Einwirkung von Licht, insbesondere von 
solchem kürzerer Wellenlänge, wie sie zur Erzeugung 
von Vitamin D angewandt wird, wirkt schädigend auf 
A, Bz und C. 

6. Die Kühllagerung dürfte die Vitamine am 
meisten schonen, wenn sie auch den natürlichen Ab- 
bau von Vitamin C nur dann genügend aufzuhalten 
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vermag, wenn das Oxydationsenzym vorher zer- 
stört ist. ; 

Dr. ©. Bauer, Dtsch. Lebensmittel-Rundschau 
Nr. 16, 1937. 

Zusammenfassung der Arbeit von Scheunert, 
Reschke und Kohlemann über „Gasherd, Koch- 
kiste und Nährwert“: 

Kochen auf dem Gasherd mit oder ohne Verwen- 
dung der Kodikiste zum Fertigkochen oder Warm- 
halten schädigt die IIauptnährstoffe in einer gemisch- 
ten Kost nicht. Neben ihnen sind auch die Mineral- 
stoffe sowie Vitamin A und B stets in solcher Menge 
vorhanden, daß im langdauernden Fütterungsver- 
such normales Wachstum junger Ratten gesichert ist 
und durch die Zubereitungsweise bedingie Unter- 
schiede nicht erkannt werden können. 

Die Zubereitungsweise ist von wesentlichem Ein- 
fluß auf den Vitamin-C-Gehalt, welcher bei Verwen- 
dung der Kochkiste infolge der längeren Dauer der 
Erhitzung stärker herabgesetzt wird als beim Kochen 
aüt dem Herd. 

Werden fertiggekochte oder gedämpfte Gemüse 
in der Kochkiste für späteren Verbrauch über Stun- 
den warm gehalten, so treten erhebliche, mit der 
Zeit immer mehr zunehmende Verluste ein, die nach 
6 Stunden schon 70% und mehr betragen können. 

Bei der Benutzung der Kochkiste im Haushalt ist 
hierauf zu achten und für eine gesicherte Vitamin- 
C-Zufuhr Sorge zu tragen. 


Wandlung in der Brauwirtschaft 


15 


Brauerei-Abschlüsse 1936/37 


Mengenkonjunktur ... 

Die Brauereien haben Grund, mit der jüngsten Ent- 
wicklung des Bierverbrauchs zufrieden zu sein, wenn 
auch ihre Aufstiegswünsche noch immer weit über den 
derzeitigen Stand des Bierkonsums hinausgehen mögen. 
Die seit 1932/33 anhaltende Absatz steigerung hat sich 
in verstärktem Maße im Jahre 1957 fortgesetzt. Mit 
42,67 Millionen Hektolitern war der Verbrauch im Ka- 
lenderjahr 1937 um 28 % größer als im Jahre 1952 und 
um 8,1 % größer als 1956. Der Aufschwung dürfte teils 
auf den vorjährigen warmen Sommer, teils auf die 
weitere Vermehrung der Einkommensträger und 
wachsende Verbrauchsneigung zurückzuführen sein. 
Auch im laufenden Jahr ist eine nochmalige Zunahme 


eingetreten, die in den beiden ersten Monaten 1938 


8.7 % gegenüber der gleichen Vorjahreszeit betragen 
hat!). 

Der Bierverbrauch pro Kopf zeigt nach Mitteilungen 
des Instituts für Konjunktur forschung folgende Ent- 
wicklung: 


1932 1936 1937 
Deutschland 51,4 Liter 58,7 Liter 62,9 Liter 
Osterreich . . 56 „ 32,6 „ 34,0 „ 


Die Ausgaben für Bier, das trotz gewisser Ver- 
schiebungen im Getränkekonsum auch heute noch das 
alkoholische Hauptgetränk in Deutschland ist, sind seit 
der Krise um über eine halbe Milliarde Reichsmark, 
von 2 Mrd. 1932/33 auf 2,57 Mrd. 1936/37 gestiegen. 

Die Verbrauchszunahme weist zwar in den einzelnen 
Landesteilen starke Unterschiede auf, doch beziehen 
sich diese Verschiebungen nur auf den Grad des Auf- 
stiegs, an dem 1937 alle Landesteile, wenn auch 
ungleich, beteiligt waren, während 1935/56 noch einzelne 
Brauwirtschaftsgebiete Umsatzrückgänge aufzuweisen 
hatten. Einen überdurchschnittlichen Bierverbrauch 
haben die landwirtschaftlichen Bezirke Nordostdeutsch- 
lands aufzuweisen, an ihrer Spitze der Bezirk Königs- 


1) Ein neuerer Vergleich ergibt für das Rechnungsjahr (1. 4. bis 
31. 3.) 1937/38 gegenüber dem Rechnungsjahr 1936/37 eine Ansstof- 
steigerung um 9,3 v. H., von 39,9 Mill. auf 43,6 Mill. Hektoliter. 


berg, der. als einziger Bezirk den Höchststand 
Jahres 1928 fast erreicht hat, während im Reichsd 
schnitt der Bierverbrauch im Kalenderjahr 1937 
um 22,8% hinter 1928 zurückgeblieben ist. 
weitesten liegt der Bezirk Dresden zurück, der 
1937 nur wenig aufgeholt hat, was sich aus del 
Verhältnis zur Gesamtlage ungünstigen Stand de 
schäftigung erklärt. Ebenso bleiben die Bezirke 
zig, Thüringen, Schlesien und die Weinbaugebie 
Südwesten stark unter dem Durchschnitt, wenn 
dort, wo Bier und Wein miteinander konkurrierer 
Bierabsatz infolge der geringen Wein- und Obst 
1937 kräftig gestiegen ist, vor allem im Bezirk 
gart, mit einer Zunahme um 15,4% gegenüber, 
Vorjahr. Eine stärkere Belebung des Bierabsatz 
auch 1937 wieder in den Bezirken erfolgt, in 
große Industriebauten (Magdeburg) errichtet oder 
Kasernen entstanden sind. Das westdeutsche Indu 
gebiet und die norddeutschen Bezirke, vor allem a 
Küste, zeigen ebenfalls 1957 eine überdurchschnit 
Zunahme des Bierabsatzes. In Bayern ist dagege 
Steigerung 1937 hinter dem Reichsdurchschnitt zu 
geblieben, wobei der außerbayerische Absatz 
bayerischen Braucreien stärker gestiegen ist al! 
einheimische. 

Die Entwicklung der Bierausfuhr zeigt eine 
mäßige Zunahme von 7,46 Mill. 1935 und 7,59 Mill 
auf 9.50 Mill. RM im Jahre 1957. Mengenmäßig 
die Steigerung noch etwas höher, so daß der L 
schnittserlös leicht gesunken ist. An der Ausfuhı 
hauptsächlich bayerische Gesellschaften und Brau- 
der Hansestädte beteiligt. Trotz der Zunahme ir 
letzten Jahren bleibt jedoch die Bierausfuhr 
312 000 Hektolitern im Jahre 1957 nicht nur hinter 
(941 000) und 1929 (611 000) weit zurück, sondern 
sogar noch unter dem Stande von 1870 (340 000 H 
liter)! Die Biereinfuhr, die von 46 000 Hektoliter 
auf 58000 Hektoliter 1937 gestiegen ist, stammt 
ausschließlich aus «der Tschechoslowakei (Pilsener 
bier). 
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. und Ertragskonjunktur! 

Das finanzielle Ergebnis der Brauereien ist durch die 
Ausstoßsteigerung und die mit ihr verbundenen organi- 
satorischen und produktionstechnischen Verbesserungen 
entscheidend beeinflußt worden, zumal Kosten und 
Preise der Brauwirtschaft heute weitgehend durch die 
Marktordnung der Hauptvereinigung der deutschen 
Brauwirtschaft gebunden sind. 

Über die Entwicklung der Erträge, soweit sie aus 
den nicht sehr durchsichtigen Bilanzen ersichtlich ist, 
unterrichtet die folgende Zusammenstellung: 


Geschäflsergebnisse der deutschen Aktienbrauereien. 


Ge- Anzahl der Aktien- 88 15 Rein- Divi- 
ian Aktien- Kapital. tabzgl. . . en dende 

jahr brauereien Mill. RM. Maren. Akt.-Kap, I’ H 
1924/25 300 493 62 12,6 8,3 
1925/26 298 500 67 13,4 9,6 
1926/27 284 500 69 13,8 10,0 
1927/28 299 531 80 15,0 10,7 
1928/29 298 539 85 15,7 11,2 
1929/30 302 555 80 14,3 10,8 
1930/31 285 553 31 5,6 4,9 
1931/32 296 532 8 1.6 4.5 
1932/33 296 529 30 5,7 4,9 
1933/34 299 522 3 5,9 5,3 
1934/35 297 522 34 6.5 5,4 
1935/36 302?) 529 35 6,7 5,3 


2) Insgesamt waren 1835/36 307 
Mill. RM Aktienkapital in Betrieb. 
Die Übersicht zeigt, daß die rund 300 Aktien- 
brauereien, auf die 1935/36 57% der gesamten deut- 
'stnen "Brererzeugingg "otfirdren, zwar Ure Gewnnfe "von 
1924 bis 1930 noch nicht wieder erreicht haben, daft 
aber mit der Absatzsteigerung auch die Erträge von 
Jahr zu Jahr gestiegen sind. Für 1936/37 liegt noch 
kein Gesamtergebnis vor. Nach Berechnungen von 
Dipl.-Kfm. Dr. Gustav Plum („Die Deutsche Volkswirt- 
schaft“ 1958, Nr. 15), denen die Ergebnisse von 
200 Brauereien zugrunde gelegt sind, ergibt sich aber, 
daß etwa ein Drittel aller Gesellschaften die Aus- 
schüttungen verbessern konnte. Hinsichtlich der Divi- 
dendenhöhe verschob sich das Schwergewicht auf die 
Dividendensätze von 6 bis 8%, während es vorher bei 
4 bis 6% lag. Ein von anderer Seite durchgeführter 
vergleich der Abschlüsse bei 12 westdeutschen 
Brauereien zeigt für 1936/37 eine durchschnittliche Divi- 
dende von 2,2 % gegenüber 6,8% im Vorjahre. Auch 
bei solchen Gesellschaften, die ihre Dividende nicht 
weiter erhöhten (Schultheiß) oder wieder keine Divi- 
dende ausschütteten (Engelhardt), konnten die Betriebs- 
crträge weiter gesteigert werden. Eine Verschleierung 
der Ergebnisse liegt darin, daß alljährlich erhebliche 
Beträge nicht als Gewinn ausgewiesen, sondern zur 
Bildung offener und stiller Reserven verwandt werden, 
d. h. zur sichtbaren und unsichtbaren Vermögens- 
anhäufung durch Abschreibungen (auf Anlagen, Vor- 
räte, Forderungen, Effekten usw.). 


Aktienbrauereien mit 530,8 


Geringer Lohnanteil je Hektoliter! 


Die Rohstoffkosten, die in früheren Jahren Steige- 
rungen aufwiesen, sind 1957 verhältnismäßig stabil 
geblieben. Dagegen haben organisatorische und 
produktionstechnische Verbesserungen es ermöglicht, 
einen Mehrabsatz von 5,25 Mill. Hektolitern, d. h. von 
über 8%, mit einer um nur 0,67 % erhöhten Beleg- 
schaft zu erreichen. Die Lohnsumme ist von 1930 auf 
1957 bei leicht gebesserten Durchschnittslöhnen nur 
um 10 Mill. RM. gestiegen, die Zahl der Beschäftigten 
um knapp 600 auf rund 90 000. 

Der Lohnanteil hat sih nach Berechnungen des 
Instituts für Konjunkturforschung von 1933 bis 1957 
bei etwa gleichbleibenden Effektivverdiensten je 
llektoliter von 6,15 RM. auf 5,50 RM. vermindert, und 
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die Produktionsleistung je Beschäftigten ist von 427,3 
auf 477,2 Hektoliter gestiegen. 


Lohnkosten und Produktionsleistung je Beschäftigten 
bei den Brauereien 


Jahr Lohnkosten Leistung je Beschäftigten 
RM. je hl hl 
1925 4,03 561,8 
1926 4,19 572,2 
1927 4.48 574.8 
1928 4.61 613.1 
1929 5,68 555,0 
1930 6,26 510,7 
1931 6,83 446.2 
1932 6,10 441,6 
1933 6,15 427,5 
1934 5,75 446,1 
1935 5,83 446,3 
1936 5,89 444.1 
1937 5,50 477.2 


Grenzen des Bierverhraudis 


Die Rohstoffknappheit zwingt die Brauereien, deren 
Produktionskapazität mit weniger als 60 % ausgenutzt 
ist, ihr Expansionsbedürfnis zu zügeln und sich in der 
Absatzwerbung vorläufig gewisse Beschränkungen auf- 
zuerlegen. Es ist, wie gegenüber immer wieder auf- 
tauchenden Gerüchten von zuständiger Reichsnähr- 
standseite erklärt wird, nicht beabsichtigt, ein Einheits- 
bier zu brauen. Auch das im Frühjahr dieses Jahres 
erlassene Verbot der Starkbierherstellung, die 1% 
des gesamten deutschen Bierausstoßes ausmacht, ist 
inzwischen wieder auigehöben worden. "Dagegen 'ıst 
ab 1. April 1938 eine Kontingentierung der Bier- 
herstellung angekündigt und der Ausstoß des Steuer- 
jahres 1937/38 als oberste Grenze für jede Brauerei 
festgesetzt worden. Auch die Ausgleichsabgabe, die im 
Braujahr 1956/57 nur wenige Monate wirksam gewesen 
ist, wird sich in diesem Jahre erstmals voll auswirken. 
Eine absatzdrosselnde Wirkung dieser Abgabe der 
Art, daß durch die gestaffelten Zuschläge auf Gersten- 
mehrkäufe Mehrhektoliter zu Verlusthektolitern 
werden, ist — abgesehen von vereinzelten Sonder- 
fällen in den Weinbaubezirken — bisher kaum 
beobachtet worden. Auf der anderen Seite ist die Ge- 
fahr nicht zu übersehen, die daraus entsteht, daß 
infolge der Beschränkungen des Kapitalwettbewerbs 
(Verbot der Darlehnsgewährung usw.) und der mit der 
wirtschaftlihen Erholung des Gaststättengewerbes 
eingetretenen Auftauung von Darlehen und Außen- 
ständen, die teilweise bereits abgeschrieben waren, die 
Flüssigkeit der Brauereien stark zugenommen hat. Es 
ist anzunehmen, daß diese anlagesuchenden Mittel 
großenteils im Erwerb brauereieigener Wirtschaften 
und in einer verstärkten Werbung investiert werden, 
die sich in Zeitungsanzeigen, Postwurfsendungen usw. 
‚unmittelbar an den Verbraucher wendet, um den Bier- 
absatz zu steigern. 


Vorstoß in das Gaststättengewerbe! 


Der neue Vorstoß in das Gaststättengewerbe dürfte 
von seiten der Hauptvereinigung der deutschen Brau- 
wirtschaft besondere Beachtung finden, die mit dem 
Verbot des Bankiergeschäfts der Brauereien zugleich 
die Genehmigungspflicht für derartige Wirtschafts- 
ankäufe eingeführt hat. Plum (a. a. O.) hat rund 
60 Aktienbrauereien untersucht, von denen etwas 
über 30, also gut die Hälfte, mitteilen, daß der Wirt- 
schaftsbestand (Zugänge weniger Abgänge) eine Zu- 
nahme um 73 Anwesen 1955/56 und um 61 Gaststätten 
1956/57 erfahren hat. Auch die Zahl der in Brauerei- 
eigentum übergegangenen Hotels hat sich 1937 weiter 
erhöht. Es sind vor allem westdeutsche Brauereien 
(Dortmunder Union, Dortmunder Aktienbrauerei 
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u. a.), die eine Reihe größerer Hotelbetriebe besitzen. 
Hinsichtlich des Besitzes eigener Gaststätten steht die 
Münchener Löwenbräu A.-G. mit 283 eigenen Wirt- 
schaftsanwesen und 24 sonstigen Besitzungen weitaus 
an der Spitze. 


Neue Rangordnung der Bedürfnisse. 

Die Brauereien spüren trotz der Absatzsteigerung 
in den letzten Jahren, daß eine Umschichtung in der 
Bedürfnisskala stattgefunden hat. Obwohl die Arbeits- 
losigkeit bis auf geringe Reste beseitigt ist, erreicht 
der Ausstoß nur die gute Hälfte des Vorkriegsabsatzes 
und kommt selbst an den Absatz vor der Krise, ab- 
gesehen von wenigen Bezirken, nicht heran. Die 
Brauereien merken es an ihren eigenen Arbeitern: 
„Heute verlassen viele bei Feierabend die Hoftore 
angezogen wie die Gents. Früher haben sie vielleicht 
etwas mehr in den Biertopf und etwas weniger in die 
Kleidung gesteckt.“ Ahnliche Beobachtungen werden 
auch anderwärts gemacht. Der Rückgang des Bierver- 
brauchs ist eine internationale Erscheinung und dürfte 
neben wachsender Alkoholgegnerschaft auf die zu- 
rnbmnelee Retrarang vadu Inaboreiamg fn: 

Lebensformen und auf die drosselnden Wirkungen des 

Kraftfahrens zurückzuführen sein. 


... und Anpassung der Brauereien! 

Als vor einer Reihe von Jahren der Antrag gestellt 
wurde, in einer namhaften Münchener Brauerei auch 
Mineralwasser herzustellen, wurde das mit der Be- 
gründung abgelehnt, eine derartige Erweiterung der 
Geschäftsgrundlagen würde dem Ansehen des Unter- 
nehmens abträglich sein. Die Entwicklung ist über 
solche reaktionären Bedenken längst hin weggegangen, 
ohne daß das Prestige der Brauereien im geringsten 
darunter gelitten hätte. Sie sind in den letzten Jahren 
in zunehmendem Maße in das Wasser-Ceschäft „ein- 
gestiegen“ und zur Herstellund künstlicher Mineral- 
wässer übergegangen. Einige große Limonadenfabriken 
sind von Brauereien erworben worden. Die Berliner 
Schloßbrauerei besitzt 100 Prozent der 1922 gegründe- 
ten Baldur A.-G. für gärungslose Früchteverwertung, 
Berlin, die naturreine, unvergorene Fruchtsäfte sowie 
Malzextrakte herstellt und ihr Aktienkapital 1956 auf 
0,1 Mill. RM erhöht hat. Die Dortmunder Hansa- 
Brauerei A.-G. hat 1930, um sich einen Absatzausgleich 
zu sichern, die Aktienmehrheit der Sinalco A.-G. in 
Detmold erworben, die gleichfalls alkoholfreie Ge- 
tränke herstellt. Die Boa-Lie A.-G. ist eine Tochter- 
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gesellschaft der Berliner Bürgerbräu Aktiengesellschaft. 
Ähnliche Verflechtungen bestehen bei einer Reihe 
anderer Brauereigesellschaften. 


Ein Viertel aller künstlichen Mineralwässer 
von Brauereien hergestellt! 

Der Einbruch der Brauereien in das Mineralwasser- 

geschäft ist nicht nur wegen ihrer kapitalmäfigen 
Überlegenheit und der Abhängigkeit weiter Abnehmer- 
kreise, sondern auch durch die Einführung der billigen 
Faßbrause besonders erfolgreich gewesen, deren Auf- 
stieg durch Zweifel an der Qualität des neuen Pro- 
dukts nicht gehindert wurde, so daß auch die Mineral- 
wasser-Fabriken zu ihr übergegangen sind. Nach An- 
gaben der Fachgruppe Mineralwasserindustrie ist der 
Umsatz in Berlin bei den Mineralwasserfabrikanten 
vom Jahre 1951 bis zum Jahre 1954 von 100 auf 75% 
gesunken, bei den Brauereien von 100 auf 300 % ge- 
stiegen, in Breslau bei den Mineralwasserfabrikanten 
von 100 auf 56 % gesunken, bei den Brauereien von 100 
auf 244 % gestiegen. Während sich in Groß-Berlin der 
Absatz, Aar, Rssuezrinerutmurlkebalfseiae Frzreuapissson 
im Jahre 1951 nur auf rund 300 000 RM belief, stieg er 
im Jahre 1955 auf 3,45 Mill. RM gegenüber einem Ab- 
satz von nur noch 3,07 Mill. RM der reinen Mineral- 
wasserfabrikanten. 

Im Herbst 1937 war die Zahl der in der Mineral- 
wasserindustrie tätigen Brauereien bereits auf an- 
nähernd 600 gestiegen. Eine Berliner Groſthrauerei 
stand zu dieser Zeit an zweiter Stelle in der gesamten 
Industrie. 1956 wurde ein Viertel aller künsilichen 
Mineralwässer von Brauereien hergestellt. 

Die Mineralwasserindustrie hat für die Bestrebun- 
gen zur Bekämpfung des Alkoholmißbrauchs früher 
wenig Interesse gezeigt und sich bei allen Auseinander- 
setzungen zur Schankstättengesetzgebung auf die 
Seite der Alkoholwirtschaft gestellt. Jetzt muß sie es 
erleben, daß die Brauereien sich ihr in der Anpassung 
an die Verbrauchswandlungen überlegen zeigen und 
den Rückgang des Bierabsatzes zu einem Teil durch 
die Herstellung der bevorzugten alkoholfreien Ge- 
tränke kompensieren. Es ist zu hoffen, daß im weiteren 
Verlauf dieser Entwicklung immer mehr Brauereien 
zu der Einsicht kommen, die im Weinbau bereits weite 
Verbreitung gefunden hat, daß es zweckmäfiger ist, 
Zeit und Energie zur Belieferung statt zur Bekämpfung 

der alkoholgegnerischen Bewegung aufzuwenden. r. 


Pflaumen und Zwetschen 
Weitzel-Bad Dürkheim. 


Geschichtliches, 


Die Pflaume Prunus insititia) und die etwas 
größere Zwetsche (Prunus domestica) sind nicht, wie 
einige Botaniker annehmen, aus der Schlehe Prunus 
spinosa) hervorgegangen, sondern aus Wildpflanzen, 
die in Armenien, in Persien und im Kaukasus heimisch 
sind. Diese Steinobstarten kamen im 5. vorchrist- 
lichen Jahrhundert von hier nach Syrien, wo sie be- 
sonders um die Stadt Damaskus in berühmt ge- 
wordenen Sorten (Damszener) kultiviert wurden. Zu 
Beginn des 3. vorchristlichen Jahrhunderts, d. h. nach 
Eröffnung des Orients durch Alexander den Großen 
kamen diese Steinobstarten nadi Griechenland und 
über die süditalienischen griechischen Pflanzstädte, 
etwa zu Anfang des 2, vorchristlichen Jahrhunderts 
unter dem griechischen Namen prumnon zu den 
Römern. Gleich den übrigen Obstarten haben die 
Römer auch die Pflaume und Zwetsche nördlich der 
Alpen angepflanzt, was durch Kernfunde aus der Saal- 
burg bekundet wird. Wie aus dem griechischen 
prumnon das pruna der Römer entstand, so ging aus 


dem Pluralis des Lateinischen pruna das althoch- 
deutsche pfruma und aus diesem schließlich das mittel- 
hochdeutsche pflume hervor. Im pfälzischen und frän- 
kischen Dialekt bezeichnet man diese Frucht als 
Braume. Im Capitulare de villis Karls des Großen 
aus dem Jahre 812 werden unter den auf den Kron- 
gütern anzupflanzenden Obstbäumen prunari diversi 
generis d. h. Pflaumenbäume verschiedener Sorten er- 
wähnt, worunter nicht nur Pflaumen-, sondern auch 
Zwetschenbäume in mehreren Spielarten zu verstehen 
sind. (Reinhardt.) 


Diätetische Beurteilung: 

Die bekanntesten griechischen und römischen 
Schriftsteller, Naturforscher und Ärzte wie Cato, 
Horaz, Plinius, Martial und Dioskurides beschäftigten 
sich weniger mit dem, Gesundheits- und Heilwert 
dieser Steinobstarten als vielmehr mit der Aufzucht, 
den Spielarten und ihrer Verwendung. Indessen 
waren sie sich alle darin einig, daß Pflaumen und 
Zwetschen den Leib offen halten. Auch die arabischen 
Ärzte schätzten sie wegen ihrer mild abführenden 
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Wirkung und die alte Medizinschule in Salerno be- 
zeichnete die Früchte als „reinigend und kühlend“. 
Im Volke und bei erfahrenen Ärzten schätzt man 
heute Pflaumen als ein den Stuhl regulierendes Obst. 
„Das Pflaumenkompott ist das notwendigste Nahrungs- 
mittel der IIämorrhoidarier, der Hypochonder, der 
galligen, hitzigen, reizbaren Menschen und all der 
Leute, die schwer zu Stuhle gehen.“ (Roques 1887 
zit. nach Balzli.) Je nach dem Grade der Verstopfung 
empfiehlt es sich, morgens nüchtern einige Früchte in 
getrocknetem Zustande zu essen oder das Wasser der 
über Nacht eingeweichten Backpflaumen morgens 
nüchtern zu trinken. Eine ähnliche mildabführende 
Wirkung haben 5—6 gekochte Früdite morgens eine 
halbe Stunde vor der ersten Mahlzeit eingenommen. 
In hartnäckigen Fällen kann die Wirkung dadurch 
verstärkt werden, daß man 15—20 gekochte Pflaumen 
durch ein Sieb treibt und dem Brei 15 g Bittersalz 
(Magnesium sulfuricum) oder Glaubersalz (Natrium 
sulfuricum) zusetzt. Von diesem Mus nimmt man 
halbstündlich einen Teelöffel voll. Weniger bekannt 
dürfte ein Mus aus zwei Teilen Pflaumen und einem 
Teil getrockneter Feigen sein. Dieses Mittel hat 
neben der gelind abführenden ‚Wirkung den Vorzug 
des angenehmen Geschmackes, 

Pflaumen bildeten die Grundlage der einst viel 
gebrauchten Latwerge (Elektuarien). Eine der be- 
kanntesten war das Diaprunum = Pflaumenlatwerg. 
Auch heute noch führen die Apotheken ein Pflaumen- 
mus unter der Bezeichnung Pulpa Prunorum als 
stuflförderndes Mittel. Die Wirkung der Pflaume 
gegen Stuhlverstopfung ist damit zu erklären, daß der 
ansehnliche Zuckergehalt den harmlosen Gärungs- 
erregern einen günstigen Nährboden zu ihrer Ent- 
wickelung bietet. Die dadurch entstehenden Gase 
lockern den Kot. Fruchtsäuren und Zellulosen üben 
einen Reiz auf die Darmbewegungen aus, besonders 
wenn diese Früchte nüchtern genossen werden. 


Wenn der moderne Mensch Pflaumen und Zwet- 
schen als schwerverdauliches Obst bezeichnet, se doku- 
mentiert er damit, daß seine verwöhnten Verdauungs- 
organe mit zellstoffreichem Obst und Gemüse nur 
schwer fertig werden. Selbstverständlidi können 
größere Mengen auf einmal genommen Verdauungs- 
beschwerden machen und keinem erfahrenen Arzt 
oder Kliniker wird es einfallen, eine Obstkur mit 
nur Pflaumen zu verordnen. Vollreife Pflaumen roh 
oder gekocht sind nicht nur ein wohlschmeckendes 
und erfrischendes, sondern auch in vernünftigen 
Grenzen genossen ein wertvolles Obst für unsere Ge- 
sundheit. I 

Unter den Hauptnährstoffen nehmen die Zucker- 
und Kohlenhydrate 13,5, Eiweiß und Fett je 0,8% 
ein, und liefern sonach 100 g Frucht 58 Kalorien. In 
allen Aufbausalzen wie Kali, Kalk, Eisen und Phos- 
phor übertrifft die Pflaume bei weitem den hente so 
hoch angesehenen Apfel. Unter den basischen Ele- 
menten nimmt Kali mehr als die Hälfte ein, unter 
den saueren Elementen beherrscht Phosphor mit % 
die Säuresumme. Die Pflaume wirkt infolge des 
hohen Kaligehaltes harntreibend, das Eisen ist für 
Blutarme und der Phosphor für angestrengte Geistes- 
arbeiter von Vorteil. „Ihr ungeheurer Zucker- und 
Kohlenhydratreichtum machen sie zu einem ausge- 
zeichneten Energiespender für, Schwerarbeiter und 
Sportleute“ (Balzli), 

In allen Fällen, wo Kochsalz, eiweiß- und fett- 
reiche Nahrungsmittel aus dem Diätplan gestrichen 
werden missen, so bei Nierenkrankheiten, bei Ent- 
artung der Gefäße, bei Gicht, Rheuma und Leber- 
leiden bringen diese Früchte roh oder gekocht ge- 
nossen zu Mehlspeisen nicht nur Abwechselung in den 
eintönigen Speisezettel, sondern werden durch ihren 
Reichtum an Zucker zur Deckung des Kalorienbedürf- 
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nisses und zur Aufrechterhaltung des Körperbestandes 
unter weitgehender Schonung erkrankter Organe mit 
Erfolg herangezogen. Man reicht gekochte oder steri- 
lisierte Zwetschen gern zu Nudeln, Makkaroni, zu 
Spatzen, Pfannkuchen, Grieß- und Mchlklößen, wohl 
aus geschmacklichen Gründen, zum Anreiz des Appetits, 
ohne zu ahnen oder sich bewußt zu werden, daß da- 
mit die mineral- und zellstoffarmen Mehlspeisen eine 
wesentliche Aufwertung erfahren. 


Verwendung der Zwetsche. 

Große Mengen von Zwetschen werden mit den 
Steinen zermalmt und nach vollendeter Gärung ge- 
brannt und destilliert. Der so bereitete Branntwein 
ıst unter dem Namen Zwetschenwasser bekannt und 
wirkt ähnlich wie Kognak erwärmend, belebend und 
verdauungsanregend. Im Volke gebraucht man ein 
Gläschen mit drei Pfefferkörnern bei Magenverstim- 


mung infolge Überladen des Magens mit fetten 
Speisen. 
Die gedörrten Zwetschen bilden für manche 


Länder, z. B. Serbien und Türkei, eine sehr einträg- 
liche Handelsware. Auch bei uns werden Tausende 
von Zentnern, die dem Verderb anheimfallen müßten, 
durdi Dörren dem Volksvermögen erhalten. Sie 
bilden im Winter gekocht eine wertvolle Beilage zu 
Mehlspeisen. 

Prünellen, eigentlich Brünellen, Brinellen (Name 
von Brignelles in der Provence) sind eine Handels- 
sorte von Pflaumen, die geschält, entkernt und an der 
Luft getrocknet sind. Sie kommen in Kistchen ver- 
packt aus Südfrankreich, Aber auch in unserer Rhein- 
pfalz und der Rheinprovinz werden große Mengen 
hergestellt, die sehr gut, aber bedeutend billiger sind 
als die französischen. 

Eine besondere Abart der Pflaume ist die Mira- 
belle (Prunus insititia), die nur in mildem Klima und 
bei fruchtbarem Boden gedeiht (Rheinebene und Süd- 
europa). Sie wird gern als Kuchenbelag und Beilage 
zu Mehl- und Fleischgerichten benutzt. Zwetschen 
sauer-süß, d. i. in Zucker-Essiglösung eingelegt, sind 
sehr beliebte Fleischbeilagen. 

Bei der armen Bevölkerung spielt das zu Mus 
eingekochte Fruchtfleisch der Zwetsche als Brot- 
aufstrich eine große Rolle. 

Sterilisierte Früchte sind von hervorragendem 
Wohlgeschmack und sowohl zu Kuchenbelag. als audı 
zur Bereitung von Polster und Auflauf zu gebrauchen. 
Gedörrte Zwetschen und eingelegte Pflaumen, die man 
gerne zu Mehlspeisen reicht, sind bezüglich ihrer 
Mineralstoffe, ihrer Zucker, ihrer Fruchtsäure und 
ihrer diätetischen Wirkung ebenso zu beurteilen wie 
frische Früchte. 


Schmackhafte Speisen aus Zwetschen. 


1. Pflaumenauflauf: In 125 g zerlassene 
Butter rührt man die Dotter zweier Eier und 1235 g 
Zucker. Darunter gibt man 250 g mit einem halben 
Päckchen Backpulver vermischtes Mehl, Verrührt alles 
mit einer Tasse Milch und zicht das zu Schnee ge- 
schlagene Fiweiß darunter. Die eine Hälfte gibt man 
in eine gut ausgefettete Springform, belest den Teig 
mit entkernten halbierten Zwetschen, zuckert und gibt 
Rest Teig darüber. Das Ganze wird im Ofen ge- 
backen und mit Vanillesoße gereicht. 

2. Pflaumenklöse. Schöne reife Zwetschen 
übergießt man mit heißem Wasser, damit die Schale 
sich leicht ablösen läßt. Die entkernten und ge- 
schälten Zwetschen werden in etwas Wasser mit 
Zucker weich gekocht. Nachdem sie abgekühlt sind. 
verrührt man 2—3 Eier und geriebene Semmel und 
läßt den Brei 1 Stunde ruhen. damit das Semmelmehl 
aufweicht. Man formt Klöße daraus, kocht sie in 
siedendem Wasser und reicht sie mit Wein- oder 
Vanillesoße. 

Diese Klöße können auch hergestellt werden aus 
A kg Mehl. 2 Eidottern, etwas Salz, 50 g Butter und 
ein wenig Milch. : 
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3. Pflaumen im Schlafrock. 125 g Butter 
rührt man schaumig und gibt 4 ERlöffel Zucker, 2 Ei- 
dotter, 4 kg Mehl und etwas Milch dazu. Daraus 
macht man einen Teig und rollt ihn zu einem Kuchen 
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aus. Davon schneidet man viereckige Stückchen, hüllt 
eine entkernte Pflaume hinein und backt sie in einem 
mit Fett bestrichenen Kuchenblech im Ofen oder in 
Butter schwimmend schön hell-braun. 


Der sudetendeutsche Wirtschaftsraum 


Neue Aufgaben der großdeutschen Volks- und Ernährungswirtschaft 


Im gleichen Augenblick, da das Ringen um den 
sudetendeutschen Bestandteil unseres Volkstums 
seinen positiven Abschluß gefunden hat, erwachsen 
uns wirtschaftspolitische Aufgaben, mit denen es sich 
auseinanderzusetzen gilt, und die neben manchem 
Positiven doch audi eine erhöhte Verantwortung für 
uns mit sich bringen. Aus diesem Anlaß sei im 
folgenden ein Querschnitt. durch die mit dem Anschluß 
des Sudetenlandes gegebenen neuen Wirtschafts- 
faktoren inerhalb des Reiches gezogen. 

Von der früheren österreichisch-ungarischen In- 
dustrie waren wesentliche Teile in dem Gebiete der 
Tschecho-Slowakei konzentriert. So befinden sich dort 
92% der Zuckerindustrie des ehemaligen Österreich- 
Ungarn, 100 % der Porzellanindustrie, 92% der Glas- 
industrie, 90% der Handschuhindustrie und ebenso der 
Juteindustrie, 87 % der Malzindustrie, 80 % der Woll- 
industrie, 75 % der Baumwollindustrie, der chemischen 
Industrie und der Schuhindustrie, 70% der Leder- 
industrie, 65 % der Papierindustrie, 60 % der metallur- 
gischen Industrie, 57 % der Brauindustrie und 46 % 
der Destillationsindustrie, 

Viele dieser Industrien finden sidı gerade im 
sudetendeutschen Gebiet. Das ist besonders bei der 
Porzellanindustrie der Fall, die vornehmlich im 
Karlsbader und Pilsener Gebiet ansässig ist. Bekannt 
ist auch die Glaswarenindustrie, die in der gan- 
zen Welt durch eines ihrer Hauptproduktionszentren, 
Gablonz, bekannt geworden ist. Sie ist noch mehr als 
die Porzellan- und Steingutindustrie eine spezi- 
fisch deutsche Industrie. Während bei den genannten 
Industrien die Rohstoffe reichlich an Ort und Stelle 
zur Verfügung stehen, ist die bedeutende Textil- 
industrie von der Einfuhr ausländischer Rohmate- 
rialien abhängig. Sie ist in territorialer Hinsicht stark 
konzentriert und gruppiert sich in der Nähe der nord- 
östlichen Grenzen Böhmens und in den mittleren 
Teilen des Landes Mähren-Schlesien. Durch die Ab- 
tretung des Sudetenlandes wird die Tschecho-Slowakei 
auch einen wesentlichen Teil dieses Industrie- 
gebietes verlieren. Erwähnt sei schließlich noch die 
chemische Industrie, die ihr Zentrum in 
Aussig besitzt. 

Neben den genannten Wirtschaftszweigen finden 
wir eine ganze Reihe weitere, deren Fabrikations- 
betriebe in der Hauptsache im sudetendeutschen Ge- 
biet gelegen sind. Diese Entwicklung der verarbeiten- 
den Industrie ist gegeben durch den Reichtum des 
Landes an Bodenschätzen. So bildete die Stein- 
kohlen- und Braunkohlenförderung der Tschecho- 
Slowakei das Rückgrat der gesamten Produktion. Die 
Kohle stellte darüber hinaus ein überragend wich- 
tiges Ausfuhrprodukt dar. Besonders sind es 
Braunkohlengruben, die in das sudetendeutsche 
Gebiet fallen, vor allem um Brüx und in der Gegend 
von Teplitz. Das große Kladnoer Eisenerzbecken 
liegt dicht am Sudetenland und zieht sich bis nach 
Pilsen hin. Ein Teil der Eisenwerke sowie auch viele 
andere Werke der metallurgischen Industrie dürften 
durch den Anfall der sudetendeutschen Randgebiete 
an Deutschland ihrer Kohlenbasis verlustig gehen. 
Bemerkenswert ist auch, daß durch die Inbesitznahme 
von Joachimsthal das große Radium vorkommen, 
das einzigartig in Europa ist, an Deutschland fällt. 


öinen nicht unerheblichen Wert dürften auch die mit 
dem sudetendeutschen Gebiet an Deutschland fallenden 
Nichteisenmetalle, die reichen Waldgebiete und son- 
stigen Rohmaterialien darstellen. 

Die Bedeutung der Landwirtschaft tritt zwar hinter 
der der Industrie etwas zurück, doch macht im sudeten- 
deutschen Gebiet die bebaute landwirtschaftliche Nutz- 
fläche immerhin etwa 60 v.H. der Gesamtfläche aus. 
Davon entfällt etwas mehr als die Hälfte auf Acker- 
land, ein Fünftel bis ein Vierte] auf Wiesen und 
Weiden und etwa ein Drittel auf Wald. Hinsichtlich 
der Jandwirtschaftlichen Betriebsgrößenklassen läßt 
sich die Feststellung treffen, daß der kleinere land- 
wirtschaftliche Betrieb vorherrscht. In erster Linie 
finden wir hier Weidewirtschaft mit gutem Kuhbesatz. 
Das Rindvieh wird nicht allein als Milchvieh gehalten, 
sondern findet in erster Linie als Zug- und Arbeits- 
vich Verwendung. Der verhältnismäßig niedrige 
Mildhertrag wird in diesen Gebieten infolgedessen auch 
nicht molkercimäfig erfaßt, sondern in dem eigenen 
landwirtschaftlichen Betrieb verarbeitet und zu: 
größten Teil auch verbraucht. Anders liegen dagegen 
die Verhältnisse in Südmähren mit ebenfalls über- 
wiegend deutscher Bevölkerung, wo eine starke 
molkereimäßige Erfassung der Milch erfolgt. 

Die Güte des Ackerlandes zeigt sich daran, daß sich 
für Roggen ein durchschnittlicher Ertrag von 20 dz 
je ha ergibt. Für den Kartoffelanbau ist das vor- 
handene Ackerland im allgemeinen wenig günstig, da 
nur ganz vereinzelt hohe Hektarerträge zu erzielen 
sind, der allgemeine Ertrag jedoch weit unter dem 
Durchschnitt bleibt. Das landwirtschaftlidie Be- und 


Verarbeitungsgewerbe ist in den deutschen Gebieten 


auffallend gering vertreten. Außen den bereits er- 
wähnten Molkereien in Südmähren kann in nennens- 
wertem Maße kaum von Be- und Verarbeitungs- 
betrieben gesprochen werden. Nordböhmen z. B. hat, 
obgleich es über immerhin ausgedehnte Rübenwirt- 
schaft verfügt, keine Zuckerfabriken und Raffinerien. 
Auch Mühlen sind kaum vorhanden, ausgenommen die 
Teplitzer Gegend. Dagegen sind Brauereien in einiger- 
maßen nennenswertem Umfang auch auf deutschem 
Gebiete anzutreffen. 

Bei der Notlage, in der sich die sudetendentsche 
Landwirtschaft infolge der zwanzigjährigen Unter- 
drückung und der tschechischen Maßnahmen der letzten 
Wochen befindet, wird diesem Gebiete seitens der 
deutschen Regierung jetzt eine besondere Förderung 
zuteil werden müssen. Wie nach der Rückkehr Öster- 
reichs in das Reich werden auch bei der Einverleibung 
der sudetendeutschen Gebiete Sofortmaßnahmen in 
Angriff genommen werden. Hierbei wird es sich in 
erster Linie darum handeln, die durch die Ausraubung 
entstandene Lebensmittelnot zu beheben und für die 
Zufuhr von Brotgetreide, Mehl, Butter, Fett und 
Fleisch zu sorgen. Darüber hinaus wird die Förde- 
rung der sudetendeutschen Landwirtschaft im Hinblick 
auf das kommende Erzeugungsjahr durch Bereitstel- 
lung von Saatgut und landwirtschaftliche Maschinen 
erfolgen, da besonders die letzteren durch das rück- 
sichtslose Auftreten der Tschechen in den vergangenen 
Wochen zum großen Teil zerstört und zu einem wei- 
teren Teil in das Innere des Landes verschleppt 
worden sind. 
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Küche und V 


Gewiß, die Suppe in ihrer üblichen Form ist für 
die meisten Hausfrauen auch eine Vorspeise. 
gerade dagegen möchte ich mich wenden. Suppe (vom 
niederdeutschen supen = schlürfen) ist eigentlich nur 
die Bezeichnung für die flüssige Form der Kost. 
Unsere Voreltern, wie auch heute noch fast ausschließ- 
lich die Landbevölkerung, bereiteten alle Nahrungs- 
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Vorspeisen statt Suppen! 
Von Elfriede Gruhn. 


Und 


breiig oder suppig zu. Unser heutiger Eintopf! -Die 
Suppe war also ein sättigendes, nährstoffreiches, dick- 
flüssiges Hauptgericht. Ich erinnere an die chinesischen 
und japanischen Suppen, die mit Stäbchen gegessen 
werden. In dieser Form hat sie ihre Berechtigung. 
Alle Nährstoffe sind infolge des größeren Wasser- 
zusatzes gut gequollen und dadurch leicht verdaulich. 


mittel, Gemüse, Fleisch, Kartoffeln, Getreideprodukte Das Bedürfnis, zum Essen zu trinken, fällt fort. Aus 
4Personen 100 Personen Unkosten 
Vorspeise Bemerkenswert für 
Hauptzutaten** | Preis“) Hauptzutaten Preis“) 1 Person 
Gemüsesalate (roh): 500 g Gemüse 30 Pf. to kg Gemüse 6 Mark [vitaminreich 6 Pf. 
Möhren Essig-Öl-Tunke oder Sahne siehe daneben basenreich 
Kohlrabi appetitanregend 
Blumenkohl verdauungsfördernd 
zu verfeinern durch Mayonnaise 
sehr fein raspeln 
GemischteGemüsesalatı [125 g Möhren, gek, 36 Pf. |1212 kg Gemüse 7.20 Mark|besonders schmackhaft, leicht] 8 Pf. 
- (halbroh) 125 g Kartoffeln gek. siehe daneben bekömmlich, sättigend 
125 g Rote Rüben gek. 
125 g Äpfel, roh 
125 g Gurke, roh 
falsche Mayonnaise 
Ay feiselleriesalat 375 g Sellerie, gek. 71a kg Sellerie 11.75 Mk. [Sellerie kann auch roh ver-] 12 Pf. 
s 375 g Äpfel, roh 7½ kg Apfel wendet werden. Erfrischend, 
sättigend, mineralstoffreich 
Sauerkrautsalat 375 g Sauerkraut, roh, geschn. 7% kg Sauerkraut sehr vitamin- und basenreih,| 6 Pf. 
Essig-Öl-Tunke 14101 darmreinigend, leicht ver- 
daulich 
Sauerkrautsalat 375 g Sauerkraut, roh, geschn. 2% kg Sauerkraut siehe oben 8 Pf. 
mit Apfeln 250 g Äpfel, gerieben 512 kg Äpfel zu verfeinern durch Wein- 
trauben oder Ananas 
Blattsalat mit Nöstkar-] 1232350 g Salat: Kresse, En- 31 Pf. Ibis 3 kg Salat Kartoffeln in der Schale im 7 Pf. 
toffeln (in der Schale)| divien, grüner Salat, Rapun- 7½ kg Kartoffeln Rohr rösten. Fettarm, sättı- 
zeln, Essig-Öltunke gend, vitaminreich 
575 g neue Kartoffeln 
Obstsalat 250g Apfel 57% kg Apfel 13,65 Mk. basen- und vitaminreich, er-] 14 Pf. 
250 g Apfelsinen 55% kg Apfelsinen frischend, für festliche Spei- 
250g Bananen 51% kg Bananen senfolge geeignet. Flocken 
oder geriebene Nüsse dazu- 
geben 
Süßquark 375 g Lab-Quark 7% kg Lab-Quark 8.20 Marklhoher Eiweiß- und Sättigungs-| 9 Pf. 
4 Scheiben Rowa- od. Knäcke- 100 Scheiben Rowa- od. `] wert; statt Brot können auch 
brot Knäckebrot Flocken gereicht werden 
Obstquark 375 g Lab-Quark 42—46 Pf.] 2½ kg Quark 8,40 Mark] siehe oben Süſtquark 10 Pf. 
125—250.g Beeren (Erdbeeren, 2½— kg Früchte 
Himbeeren, Brombeeren, Jo- 
hannisbeeren 
4 Scheiben Rowabrot 
Winterfrucht-Salat 100 g Feigen (eingew.) 2 kg Feigen eisen-, vitamin- u. basenreich,| 14 Pf. 
100 g Backpflaumen (eingew.) 2 kg Backpflaumen sehr sättigend, verdauungs- 
100 g Datteln fördernd, Flocken dazu 
50 g Rosinen 
50 g Nüsse 
Tomaten-Eiersalat 4 Eier, gek. 78 Pf. 80 Eier 15,60 Mk. für festliche Speisenfolge, ei-] 15 Pf. 
250 g Tomaten 5kg Tomaten weißreich, pikant, sättigend;[und mehr 
4 Scheiben Röstbrot 100 Scheiben Röstbrot - kann durch Schinken, Wurst, 
Bratenreste (kleingeschnitt.) 
M verfeinert werden 
Käse-Eier 4 Eier 100 Eier 14,— Mk [für festliche Speisenfolge wie] 14 Pf. 
20 g geriebener Käse 500 g Käse oben, außerdem auch Lachs, ſund mehr 
20 g Fett 375g Fett Gemüse 
Tomaten-Eier Ei in aus-] 4 Tomaten (375 g) 60 Pf. | 714 kg Tomaten 15,— Mk. |für festliche Speisenfolge 15 Pf. 
gehöhlte Tomate ge-] 4 Eier 100 Eier 


schlagen u. gedünstet) 
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) Berechnung nach 


normalen Durchschnittspreisen. 


**) Geschmackgebende Zutaten müssen eingefügt werden, sind aber im Preis mitberechnet, 
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diesem suppigen Eintopf ist in der sogenannten bürger- 
lichen Küche und im Gasthofessen die dünne, wässrige, 
aus verschiedenen Brühen oder Wasser zubereitete 
Suppe geworden, die allenfalls noch mit einer Einlage 
oder leicht gebunden gereicht wird (legierte Suppe). 
Sie hat oft gar keinen oder nur verschwindend wenig 
Nährwert, füllt den Magen, verwässert den Magen- 
saft, schwemmt ihn heraus, täuscht Sättigung vor. Wie 
unangebracht eine solche Ernährungsweise für Kinder, 
die oft schlechte Esser sind, für Menschen mit man- 
gelndem Appetit, mit schlechter Magenarbeit ist, soll 
damit nur angedeutet werden. Die kräftige Tasse 
Fleischbrühe, die in manchen Fällen zugebilligt werden 
kann (Diät), ist nur Anregungsmittel, hat gar keinen 
Nährwert, gilt darum als Ausnahme von Fall zu Fall. 

Ich lasse hier eine Reihe von kleinen Vorgeriditen 
folgen. Sie sollen in kleinen Portionen und appetitlich 
angerichtet werden, sind leicht verdaulich, regen die 
Magenarbeit an und sind als Rohkost noch von ganz 
besonderem Wert. Obst und Gemüse, die meistens 
nur als Beilage oder Nächtisch gereicht werden, nützt 
der Körper in der Form des Vorgerichts nach ihrem 
besonderen biologischen Wert voll aus. Einen starken 
Appell richte ich in diesem Zusammenhang an die 
Gastwirtschaften. Die Millionen von berufstätigen 
Menschen, die auf Gasthauskost angewiesen sind, 
würden eine Bereicherung des Speisezettels in der 
vorgeschlagenen Weise sehr willkommen heißen und 
gesünder ernährt werden. Der Einwand, daß derartige 
Gerichte mehr Arbeit und Kosten verursachen als die 
übliche Suppe, gilt nicht. Er entspricht nicht den Tat- 
sachen. Es bedarf lediglich eines größeren Verständ- 
nisses für Ernährungsfragen und der Bereitwilligkeit, 
Überholtes zu ändern. Jede Hausfrau kann mit ein 
wenig Geschick und Nachdenken aus manchem Rest 
derartiges selbst komponieren, und der Küchenchef 
eines Gasthauses erst recht. Volksgesundheit ist unter 
allen Umständen oberstes Gesetz! 


Hagebutten — aus dem eigenen Garten! 

ZdR. Daß Hagebutten, die Früchte der Rosen, 
wegen ihres zarten und feinen Aromas eine wertvolle 
Bereicherung unserer heimischen Fruchtauswahl dar- 
stellen, ist jedem Feinschmecker bekannt. Im Herbst 
werden auf dem Lande die roten Früchte der Hecken- 
rose, die überall an Rainen und Waldrändern gedeiht, 
gesammelt und frisch oder in getrocknetem Zustand 
verkauft. Aber audı der Städter hat die Möglichkeit, 
Hagebutten zu ernten, sogar aus dem eigenen Garien! 
Unsere Edelrosen, die wir nur wegen ihrer schönen 
Blüten gepflanzt haben, kommen zur Hagebutten- 
gewinnung nicht in Betracht. Einmal sind sie zu 
schwach im Wuchs und könnten daher nur einen sehr 
geringen Ertrag bringen, zum anderen würde ihnen 
die Ausbildung der Früchte zuviel Kraft entziehen. 
Um Hagebutten ernten zu können, müssen wir des- 
halb wuchskräftige und reichtragende Rosenarten 
anpflanzen. 

Besonders wertvoll ist die „Großfrüchtige Hage- 
buttenrose“, die bis drei Meter hoch wird und nach 
ihren großen hellvioletten Blüten während des 
Septembers große rote Früchte trägt, die zum Ein- 
machen sehr geschätzt sind. Der Strauch ist sehr 
anspruchslos an Lage und Boden. Er verträgt einen 
schattigen Standort und ist — im Gegensatz zu un- 
seren "Ludırosen wenig trostemplindhen. Wir 
pflanzen den Strauch wegen seiner Größe vor Mauern 
oder an den Gartenzaun, wo er sich unbehindert aus- 
breiten kann. Die Rose wächst sehr schnell, und 
schon nach 3 bis 4 Jahren können wir die ersten 
Früchte ernten. Da die Ruten der Hagebuttenrose 
von unten auf leicht kahl werden, müssen wir ab 
und zu den ganzen Stock verjüngen. Sonst ist ein 
Schnitt fast überflüssig und nur ein gelegentliches 
Ausschneiden zu dichter oder abgestorbener Zweige 


nötig. Dieser Rosenart nahe verwandt ist die „Rosa 
rugosa“, die nicht nur wegen ihrer vielen violett- 
roten Blüten und ihres glänzenden, dunkelgrünen 
Laubes beliebt ist, sondern auch eine Menge schöner 
Früchte hervorbringt. 


Herstellung von Hagebuttenmarmelade und 
Hagebuttentee 

Um den hohen Vitamingehalt von Hagebutten zu 
erhalten, werden die Früchte nach dem Waschen von 
den Blütenresten und den Kernen sorgfältig befreit, 
hierauf werden die Früchte durch einen Wolf ge- 
trieben und unmittelbar darauf mit der gleichen 
Menge Zucker und mit der notwendigen Menge heißen 
Wassers auf das engste untermischt. Das Ganze wird 
unmittelbar hierauf in einem Kessel, der in ein 
kochendes Wasserbad gestellt wird, unter vorsich- 
tigem, zeitweiligem Umrühren bis auf 80° erhitzt 
und dann kühl gestellt. Es darf nicht zu viel gerührt 
werden, damit nicht zu viel Luft herantritt. Wenn 
nicht gerührt wird, wird der Topf mit dem Deckel 
verschlossen. Unmittelbar nach dem Erhitzen wird 
in sterile Gläser abgefüllt und kühl gestellt. Wesent- 
lich ist schnelles Arbeiten, nicht länger als notwendig 
erhitzen, nicht mehr als notwendig umrühren, un- 
mittelbar nach dem Abfüllen die Gläser verschließen 
und kühl stellen. In diesem Zustand ist der Vitamin- 
gehalt weitgehendst erhalten geblieben. G 

Eine andere Vorschrift lautet, das erhaltene Hage- 
buttenmark in heißen Zuckersirup (2 Teile Wasser, 
5 Teile Zucker) einrühren und unmittelbar. kalt 
stellen, also nicht kochen. Noch einfacher ist das Ein- 
rühren von Zucker in das Hagebuttenmark in der 
Kälte. Bei diesem Verfahren werden die Vitamine 
zweifellos am besten erhalten, aber die Haltbarkeit 
ist beschränkt. 

Hagebuttentee wird erhalten aus den ganzen 
Früchten, von denen man lediglich die Blütenreste 
wegnimmt und nun mit Inhalt, also mit Kernen 
trocknet, nachdem man die Früchte mehrfach durch- 
geschnitten hat. Hagebuttentee schmeckt gut und ist 
sehr vitaminreich. Im allgemeinen gibt man ihn mit 
Apfelschalentee. Die Apfelschalen werden gleichfalls 
möglichst schnell getrocknet, geschnitten und den 
Hagebutten untermischt. Das Trocknen geschieht am 
besten auf Horden in besondern Trockenkammern, 
im Haushltsbetrieb auf dem Kuchenbleh im Back- 
ofen, wobei man jedoch die Türe offen stehen lassen 
muß, damit das verdampfende Wasser abziehen kann. 
Man kann auch das Blech über einer Heizplatte an- 
bringen, aber das Blech darf nicht zu heil werden, 
damit die Früchte und Schalen nicht angedarrt wer- 
den. Zu scharf getrocknete Früchte und Schalen er- 
halten zwar einen schönen Röstgeschmack, aber der 
Vitamingehalt leidet. 

Zur Zubereitung des Tees nimmt man etwa 
1 ERlöffel voll auf ein viertel Liter kochendes 
Wasser, brüht also ab und läßt eine Viertelstunde 
stehen, seiht ab und genießt den Tee unmittelbar. 


Vogelbeeren 

Zum Artikel „Vorräte aus Wildobst“ in Nr. 17 
möchte ich feststellen, daß die bei uns wachsenden 
Vogelbeeren nicht zum Essen oder Einmachen ge- 
nommen werden können, sondern lediglich die 
mährische oder russische Vogelbeere, die aber bei 
nes Sufcen 781. "Adfrentiıtn versuhit nemana aut uen 
Artikel hin das Einkochen, der Saft ist nach meiner 
Erfahrung so bitter, daß keine Zuckermenge ihn ge- 
nießbar machen kann. Die süßen Ebereschen Sorbus 
aucuparia Moravica, die mährische und Sorbus aucu- 
paria Rossica, die russische, kann man aus Baum- 
schulen beziehen und im Garten anpflanzen. Ich 
machte Versuche mit dem Saft, fand aber, daß er nur 
in Verbindung mit Birnen, Äpfeln oder auch Kürbis 
zu Marmelade befriedigend im Geschmack ist. Der 
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ganz herbe Saft der gewöhnlichen Eberesche wird 
auf dem Lande gegen Durchfälle hier und da ge- 
braucht. Die Beeren enthalten das antiskorbutische 


C-Vitamin. H. S. 


Referate und Berichte 


Alkohol keine Nahrungscalorie 


Pro f. Dr. me d. Emil Abderhal den schreibt 
hierzu: 

Es liegt kein einziger einwandfreier Versuch vor, 
der beweist, daß der (in alkoholhaltigen Getränken 
enthaltene) Alkohol ein wertoller Nahrungsstoff ist. 
Sein Hauptfehler ist, daß Mengen, in denen er als 
Energiequelle in Betracht kommen könnte, schädliche 
Wirkungen entfalten. Jene kleinen Mengen, die jen- 
seits der Grenze der Schädlichkeit liegen, können 
selbstverständlich nicht irgendwie für die Ernährung 
in Frage kommen. Dazu kommt noch die Tatsache 
individueller Schwankungen in Hinsicht auf die schäd- 
lich wirkende Menge. 


Es wäre eine Großtat, wenn eindeutig zum Aus- 
druck gebracht würde, daß alkoholische Ge- 
tränke nur Genußmittel, jedoch keine 
Nahrungsmittel sind. Die 
alkoholische Getränke im Sinne der Unterstützung 
der Volksernährung nimmt überhand. Ich sah kürz- 
lich einen Film, der angeblich audi auf Schiffen ge- 
Zeigt worden sein soll, die Olympiagäste nach Deutsch- 
land brachten. In diesem Film wird dargestellt, dal? 
Bier vollkommen gleichwertig sei im Nährwert mit 
einer bestimmten Anzahl von Eiern, von Fleisch, von 
Brot usw. Es waren jedesmal die einzelnen Nahrungs- 
mittel bildlich in Vergleich mit der entsprechenden 
Menge Bier gebracht. Interessanterweise war Nathan 
Zuntz als Autorität genannt! Es werden ferner 
alkoholische Getränke und insbesondere Bier für 
Schwangere empfohlen und für Stillende. Ich bin 
immer wieder ganz bestürzt darüber, daß diese 
Ammenmärchen geglaubt werden, und Frauen, denen 
es widersteht, Bier zu trinken, sich überwinden immer 
im Gedanken an ihre Pflicht dem Kinde gegenüber. 


J 

Die Entwicklung der Krebskrankheit in 10 deut- 

schen Großstädten. Im „Reichsgesundheitsblatt“ Nr. 28, 

1938, behandelt Dr. med. Hellmut Haubolt, Regierungs- 

rat im Reichsgesundheitsamt diese Frage an Hand um- 

fassenden statistischen Materials und kommt dabei zu 
folgender Zusammenfassung: 


Selbst bei der verhältnismäßig großen und sich stark 
verschiebenden Bevölkerung von 9,4 Millionen Groß- 
städtern war, sobald man die Altersverschiebungen be- 
rücksichtigt, keine Steigerung, sondern eher ein leichtes 
Absinken der Krebssterblichkeit bis zum 69. I.ebensjahr 
festzustellen. Die Erhöhung jenseits des 70. Lebensjahres 
war weitgehend durch ein gleichzeitiges Absinken der 
Altersschwächensterblichkeit zu erklären. 

Demnach zeigt der Verlauf der Krebssterblichkeit in 
zehn deutschen Großstädten innerhalb der letzten 
30 Jahre keine vermehrte Krebsbedrohung des einzelnen. 
Die Krebserwartung des einzelnen hat innerhalb der 
gleichen Altersgruppen sogar teilweise erheblich ab- 
genommen. Der durebschnittliche deutsche Großstädter 
stirbt also heute weder früher, noch härvfiger ain Krebs 
als um die Jahrhundertwende. 


Wenn trotzdem in der gesamten Großstadibevölkerung 
die Anzahl der Krebstoten erheblich zugenommen hat, 
so ist dies eine ungewollte Folge der modernen 
hygienischen Bestrebungen. Durch unsere weitgehenden 
Bemühungen erreichen heute viel mehr Einwohner ein 
höheres Lebensalter als um die Jahrhundertwende. 
Damals gingen also wesentlich mehr Volksgenossen in 
einem früheren Alter an einer andern Krankheit zu- 
grunde, während sie heute den Ausbruch ihres Krebses 
erleben. Demnach besteht zwar für den einzelnen keine 
vermehrte subjektive Krebsbedrohung, wohl aber zeigt 


Propaganda für 


sich eine erhebliche Vermehrung der biologischen Krebs- 
bedrohung der gesamten Großstadtbevölkerung. 

Aus dieser Erkenntnis ziehen wir zwei Folgerungen: 

1. Eine vermehrte Krebsfurcht des einzelnen ist, da 
unbegründet, abzulehnen und zu bekämpfen. 

2. Eine vermehrte Krebsbedrohung der gesamten 
Großstadtbevölkerung muß die öffentliche Gesund- 
heitsführung zu vermehrten Abwehr- und Be- 
kämpfungsmaßnahmen bewegen. 

Diese, bei 9,4 Millionen Großstädtern gewonnenen Er- 
gebnisse können wahrscheinlich ohne Einschränkung auf 
die übrige großstädtische Bevölkerung, ja sogar auf die 
rund 74 Millionen umfassende Reichsbevölkerung aus- 
gedehnt werden. Das, was hier für Deutschland gilt, 
trifft voraussichtlich in ähnlicher Form auf blutsmäßig 
verwandte Völker zu. Demnach ist die wirksame Krebs- 
bekämpfung eine immer wichtigere Aufgabe der Gesund- 
heitsführung in allen Kulturländern, eine Erkenntnis, 
die uns veranlaßte, das Problem auf der Tagung des 
Internationalen Gesundheitsamts anzuschneiden. 

Der gleiche Autor veröffentlicht in der „Medizini- 
schen Welt“ Nr. 30, 1938, Seite 1081, einen Artikel über: 
„Der Krebs rafft Deutschlands Mütter und Ehefrauen 
hinweg“ und kommt hier zu weiteren Schlußfolgerungen, 
die uns mahnen, ganz besonders auf der Wacht zu sein 
und dem Kampf des Krebses entgegenzutreten, 


Zusammenfassung. 

Selbst wenn wir berücksichtigen, daß rund 3000 Melde- 
karten noch keinen eindeutigen Beweis bringen, so 
zeigen diese ersten Erhebungen erneut, daß der Krebs 
bei den Frauen keineswegs eine reine Erkrankung der 
Greisinnen ist. Er befällt vielmehr unsere Mütter im 
besten Alter und reißt sie von der Familie hinweg. Ja, 
er greift dort besonders tragisch ein, wo er die Mütter 
unmündiger Kinder siech werden läßt. 

So liefert auch diese statistische Teilerhebung einen 
Beitrag, daß die Besorgnisse vieler Ärzte über das volks- 
biologische Krebselend der Frauen im besten Schaffens- 
alter keineswegs aus der Luft gegriffen sind. 

Sollten dabei diese erschütternden statistischen Be- 
funde durch weitere Nachuntersuchungen bestätigt wer- 
den, so wird es höchste Zeit, endlich öffentlich mit der 
Legende vom Krebs als Greisenkrankheit bei den Frauen 
aufzuräumen! Ähnlich energisch muß gegen das nicht 
minder gefährliche Phantom vom unheilbaren und des- 
halb therapeutisch überhaupt nicht anzugreifenden 
Krebs angegangen werden. 

Beides sind unheilvolle Hindernisse, welche die Frauen 
vom rechtzeitigen Arzt- und Klinikgang abhalten, von 
dem allein ihre mögliche — und im Frühstadium wahr- 
scheinliche — Rettung abhängt. 


Hormon- u. vitaminhaltige Zusatzfuttermittel 


Professor Lenkeit in Göttingen sagt in den 
„Mitteilungen für die Landwirtschaft‘, Heft 23, daf 
Rindern Vitamin C nicht von außen zugeführt zu 
werden braucht, da diese es in der Nebenniere selbst 
bilden. Er steht auf dem Standpunkt, daß unsere 
Zuchttiere, wenn sie richtig gefüttert und gepflegt 
werden und geniigend Licht und Luft haben, wenn 
sie genügend Grünfutter, Silofutter und nicht ausge- 
laugtes, sondern gut getrocknetes Heu erhalten, ge- 
nügend Vitaminzufuhr haben, daß es also nicht not- 
wendig ist, teure Apothekenpräparate dem Vieh zu 
geben, es sei denn, daß irgendeine besondere 
Krankheit vorliegt, welche eine plötzliche und höhere 
Vitaminzufuhr nötig macht. — Hormonzufuhr in den 
gesunden Organismus störe die natürlichen Wechsel- 
beziehungen der innersekretorischen Drüsen und es 
sollten Hormonpräparate ebenfalls nur in Krank- 
heitsfällen zugeführt werden, 


C. Griebel: 
Vitamin C enthaltende Honige 


Alle bisherigen Prüfungen des Bienenhonigs auf 
Vitamin C hatten ein negatives Ergebnis. Dies hängt 
damit zusammen, daß die große Mehrzahl der 
Trachtpflanzen Honig liefert, der praktisch frei von 
Ascorbinsäure ist. Die nähere Prüfung eines im 


Berlin, 20. Oktober 1953 


Dahlemer Institut für Bienenkunde durch sein merk- 
würdiges Verhalten bei der Diastaseprobe aufge- 
fallenen Bienenhonigs aus dem Spreewald ließ aber 
darauf schließen, daß die stark entfärbende Wirkung 
der Honiglösung gegenüber Jodlösung auf Ascorbin- 
säure oder einen ähnlichen Stoff zurückzuführen war. 
Durch den Tierversuch (Prof. Scheunert) wurde dann 
das Vorhandensein beträchtlicher Mengen Vitamin C 
in einem derartigen Honig bestätigt. Das gleiche ana- 
lytische Verhalten zeigten nur solche Spreewald- 
honige, die verhältnismäßig viel Pollen vom Mentha- 
typus aufwiesen. Der Ascorbinsäuregehalt dürfte 
daher auf den Gehalt an Minzenhonig zurückzuführen 
sein. Die Prüfung weiterer Labiatenhonige ergab, 
daß sich Thymianhonig und Salbeihonig gegen Jod- 
lösung ebenso verhält wie Minzenhonig. Die bis- 
herigen Befunde lassen weiter darauf schließen, daß 
Vitamin C — wenn auch in viel geringerer Menge — 
noch in einigen anderen bisher minderbewerteten 
Honigsorten vorkommt, wohingegen die Edelhonige 
anscheinend praktisch vitaminfrei sind. Diese 
Tragen sollen durch die vorgesehenen systematischen 
Untersuchungen der Sortenhonige geklärt werden. 
(Zeitschr. für Untersuchung der Lebensmittel 1958, 
25, 417.) Autoreferat. 
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Eigenverbrauch und Marktleistung der 
deutschen Landwirtschaft 
Eine wichtige Neuerscheinung. 

ZdR. Für die planmäßige Steuerung der Versorgung 
des Marktes ist es notwendig, daß es bekannt wird, 
welcher Teil der landwirtschaftlichen Erzeugung im 
Betriebe selbst als Saatgut, Haushaltsverzehr, Deputat 
und Futter wieder verbraucht wird, und welcher Teil 
durch Verkauf an den Markt gelangt. Bisher war es 
zwar möglich, an Hand der verschiedensten, sorg- 
fältig aufgestellten Versorgungsbilanzen die An- 
lieferung, den Verbrauch und Bedarf an landwirt- 
schaftlichen Erzeugnissen für das Reich insgesamt zu 
überblicken, jedoch fehlte der Einblick in die Unter- 
schiede und besonderen Verhältnisse einzelner Gebiete 
und Betriebsformen. Dieser Mangel wird beseitigt 
durch eine wichtige Neuerscheinung des Reichsnähr- 


standsverlages (Dr. H. L. Fensch, Dr. K. Padberg, 
Eigenverbrauch und Markileistung der deutschen 


Landwirtschaft, Reichsnährstand Verlags-Ges. m. b. II., 
Berlin N 4, Preis RM 3,.—). 

Die große Bedeutung der vorliegenden Arbeit liegt 
darin, daß in ihr erstmalig der landwirtschaftliche 
Umsatz, nach Landesbauernschaften und Betriebs- 
größenklassen aufgegliedert, untersucht wird. Damit 
ist in der Erkenntnis der gebietsmäßigen Unterschiede 
und der Beteiligung der einzelnen Betriebsgrößen und 
-formen an der Belieferung des Marktes ein beträcht- 
licher Schritt vorwärts getan worden. Die Auf- 
gliederung ist nach 14 Landesbauernschaften bzw. 
Landesbauernschaftsgruppen und innerhalb der Lan- 
desbauernschaften nach sechs Größenklassen vor- 
genommen worden. Hierbei ist besonders beachtlich, 
daß die große Gruppe der Betriebe mit weniger als 
5 ha landwirtschaftlicher Nutzfläche miterfaßt ist, die 
in allen bisher vorliegenden Bilanzen mangels Unter- 
lagen nicht berücksichtigt werden konnte. 
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Im ersten Teil der Arbeit wird die Verwendung 
der einzelnen landwirtschaftlichen Erzeugnisse für 
den Eigenverbrauch und die Marktleistung dargestellt. 
Der zweite Teil befaßt sih mit dem Anteil der Be- 


triebsgrößenklassen und Wirtschaftsgebiete an der 
Marktversorgung. Sehr aufschlußreich sind die Dar- 


stellungen für die Marktbelieferung mit Vieh und 
Vieherzeugnissen. Sowohl bei Schweinen als auch bei 
Rindern und bei der Milch liefern die Betriebe bis zu 
20 ha den überwiegenden Teil. Bei Rindern ist ihr 
Anteil rund 52 v. H., bei Kälbern 71 v. H., bei 
Schweinen 66 v. H. und bei der Mildi rund 57 v. H. 
der gesamten Marktbelieferung. Demgegenüber stellen 
die Großbetriebe über 100 ha den größten Anteil der 
Schafe mit 64 v. H. Hierbei ist jedoch zu beachten, 
daß der Verbrauch von Schaffleisch im Hinblick auf 
den gesamten Verbrauch von Fleisch nur von geringer 
Bedeutung ist. 

Der vierte Abschnitt des Buches gibt einen Ueber- 
blick über die Verteilung der Futtermengen auf die 
einzelnen Tierarten und gibt für die einzelnen Ge- 
treidearten und Hackfrüchte sehr interessante Ein- 
blicke in die verschiedenen Futtergewohnheiten der 
einzelnen Gebiete. Der Reichsnährstand hat mit der 
vorliegenden Arbeit der Oeffentlichkeit ein so um- 
fangreiches und wertvolles Material übergeben, wie 
es in einer solchen Vielseitigkeit und eingehenden 
Aufgliederung bisher für. die Fragen des landwirt- 
schaftlichen Eigen verbraudis und der Marktleistung 
moch nicht zur Verfügung gestanden hat. Die Arbeit 
gibt einen tiefen Einblick in die Struktur der 
deutschen Ernährungs wirtschaft, und verdient als eine 
wertvolle und neuartige Erkenntnisquelle für dieses 
so wichtige Gebiet weitestgehende Beachtung. 


Welche Nahrungsmengen brauchen wir? 
Ein umfassendes Zahlenbild über den Ernährungs- 
haushalt. 

ZdR. Der Kampf um die Nahrungsfreiheit fordert 
Klarheit über den Stand des Ernährungshaushalts. 
Das Statistische Reichsamt und das Institut für Kon- 
junkturforschung haben dazu laufend wertvolle Unter- 
lagen veröffentlicht. Dennoch ist lebhaft zu begrüßen. 
daß der Direktor des Instituts für Vorratspflege und 
landwirtschaftliche Gewerbeforschung an der Berliner 
Universität, Dr. Schweigart, die Sicherung der 
deutschen Nahrungsmittelversorgung auf breiterer 
Grundlage erneut aufrollt*). Seine mit Sorgfalt 
durchgeführte Umschau gilt dem Stand des Ringens 
um die ausreichende und gesidierte Ernährung im 
Jahre 1956 und versucht eine Bilanz für die drei 
Grundnährstoffe Eiweiß, Fett und Kohlehydrate auf- 
zustellen. Das von ihm angewendete Bilanzierungs- 
verfahren soll hauptsächlich zu genauen Annäherungs- 
werten an den wirklichen Verbrauch führen. 

Was den 1956 erreichten Grad der Selbstversorgung 
angeht, so decken wir bei einem Gesamtverbrauch 
von 2,5 Mill. Tonnen Eiweiß rund 91, von 2.8 Mill. 
Tonnen Fett rund 69 und von 9,9 Mill. Tonnen Kohle- 
hydraten rund 96 v. II. Wird aber die Einfuhr nicht 
nach Gewicht, sondern nach Energiewerten berechnet, 
so ist der Grad der Selbstversorgung nach Verbrauchs- 
kalorien auf 86 v. II. festzustellen. Die Gesamteiweiß- 


*) Der Frnährungshaushalt des deutschen Volkes. 137 Seiten, 
mit zahlreichen Tabellen und Aushängetafeln. 1937. Deutscher 
Verlag für Politik und Wirtschaft, Berlin W 50. Geb. 12.50 RM. 


Cebt gefund! Eßt recht vernünftig und 
trinkt Kathreiner,den kerngeſunden / 
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Selbstversorgung wird von Schweigart auf rund 91 v.H 
ermittelt, der Grad der Selbstversorgung bei Gesamt- 
fetten auf 01 v. H. 

Nach den Berechnungen setzt sich die Gesamt- 
nahrung des deutschen Volkes aus 15 v. H. Eiweiß, 
20 v. H. Fett und 65 v. II. Kohlehydraten zusammen. 
Was weiter den Verbrauch je Kopf angeht, so ent- 
fielen 1936 auf Eiweiß rund 95, auf Fett rund 115 und 
auf Kohlehydrate rund 404 kg. An verbrauchten 
Kalorien kommen je Tag und Kopf insgesamt 3113 in 
Frage. Was endlich das Verhältnis von tierischen zu 
pflanzlichen Nährstoffen betrifft, so wird tierisches 
und pflanzliches Eiweiß etwa in gleichen Mengen ver- 
zehrt. Hingegen ist der Verzehr von pflanzlichen 
Fetten erheblich geringer als von tierischen Fetten 
(21:79), und bei Kohlehydraten ist das Verhältnis 
pflanzlich zu tierisch — 94: b. 

Versucht man die Untersuchungen praktisch aus- 
zuwerten, so ergeben sich wertvolle Schlußfolgerungen 
namentlich beim Fett- und Kohlehydratbedarf. Für 
nur zu viele wird eine Herabsetzung des Fettver- 
brauchs für Gesundheit und Leistung eher vorteilhaft 

als nachteilig sein. Nun entstehen angesichts der Tat- 
sache, daß der in der Erzeugungsschlacht zu beschrei- 
tende Weg erst zu einem Teile zurückgelegt ist, leicht 
pessimistische Betrachtungen unseres Ernährungs- 
standards. Um so wichtiger ist die Festlegung, daft 
für den unbedingt notwendigen Bedarf eine Gesamt- 
kalorienmenge von 2718 Kalorien je Kopf und Tag 
anzusetzen ist, die im Jahre 1956 tatsächlich ver- 
brauchte Menge aber je Kopf und Tag 3113 Kalorien 
betrug. 1956 lag also der Lebensstandard um nicht 
weniger als 145 v.H. über dem unbedingt notwen- 
digen Bedarf. Trotz der auf Teilgebieten gelegent- 
lich unvermeidlichen Einschränkungen sind also ernste 
Befürchtungen über unseren Lebensstandard nicht ge- 
geben. 


Anordnung 
des Ministerpräsidenten Generalfeldmarschall Göring 


Der Milcherzeuger wird in Zukunft für die an die 
Molkereien abgelieferte Mildh im Reichsdurchschnitt 
etwa 2 Pf. je Liter mehr erhalten als bisher. Diese 
notwendige Preisaufbesserung wird nur in einigen 
Teilen des Reiches geringfügige Erhöhungen der 
Trinkmilch- und Butterpreise für die Verbraucher zur 
Folge haben, dafür aber im Interesse der Gesamt- 
volksernährung die inländische Erzeugung heben. Von 
diesen verhältnismäßig wenigen Fällen der Preis- 
erhöhung für Trinkmildi und Butter abgesehen, 
werden die Verbraucher auf milchwirtsdiaftlichem Ge- 
biet nicht weiter belastet. 


Auch bei dem Schlachtvieh sollen für die bäuer- 
liche Veredelungswirtschaft bessere Erlösmöglichkeiten 
geschaffen werden. Durch Einsparungen bei der Ver- 
arbeitungsspanne werden die Erzeugerpreise für 
Fettschweine um 2 RM und für Schlachtrinder um 
1,50 RM je 50 kg Lebendgewicht erhöht. Die Fleisch- 
preise für die Verbraucher bleiben unverändert. 


Bücherschau 


„Grundzüge der Lehre vom Stoffwechsel und der 
Ernährung“, von Dr. Amandus Hahn, a. o. Professor 
der Physiologie an der Universität München. Fer- 
dinand Enke Verlag, Stuttgart. 68 Seiten. X 


Nach dem Erscheinen des ausgezeichneten Buches 
„Grundrisse der Biochemie“ und der „Einführung in die 
physiologisch-ehemischen Arbeitsmethoden“ von A. Hahn 
war man naturgemäß erfreut, von dem gleichen Autor 
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eine „Lehre vom Stoffwechsel und der Ernährung“ zu 
erhalten.‘ Nach den alten Grundlagen von Pettenkofer, 
Voit, Zuntz, Rubner, hat Hahn diese Stoffwechsellehre, 
insbesondere die Lehre von der Kalorimetrie, von der 
energetischen Grundlage der Ernährung, vom Eiweiß 
usw. niedergelest. Man vermißt jedoch dabei die Fort- 
schritte dieses Gebietes, wie sie in den letzten beiden 
Dezennien auch von unseren heutigen Physiologen fort- 
geführt wurden. Die Alkoholkalorien werden gleich- 
gesetzt mit den Nahrungskalorien, und bei Behandlung 
der Nahrungsstoffe und Nahrungsmittel liest man: „Die 
Nahrung des Menschen und der Tiere besteht aus natür- 
lichen Gemischen der Nahrungsstoffe.“ Von den Hühner- 
eiern hört man nichts anderes, als daß sie 12,6 % Eiweiß 
und 12,1%. Fett enthalten und daß sie im wesentlichen 
als Eiweißquelle bei der Ernährung eine Rolle spielen. 
Gerade von einem Physiologen sollte man doch an- 
nehmen, daß er vor den Eiern eine etwas höhere Ach- 
tung hat. Einseitig und viel zu kurz wird in diesem 
Buch das Gemüse behandelt: 

„Sehr arm an energiespendenden Nuahrungsstoffen sind die rohen 
Gemüse. Im zubereiteten Zustand erhalten sie durch Zusätze, z. B. 
von Fett und Mehl, etwas größeren Nährwert. Die Bedeutung der 
Gemüse liegt außer in ihrem Geschhmac&kswert darin, daf bei ihrer 
Verdaunng Zellulose als Rückstand im Darm zurückbleibt, die die 
Dovarımriitstäiti rr N uha so uas Arcterem vun’ Yetsw/prung ver- 

hindert, die bei fast vollständig resorbicrbarer Nahrung, vor allem 
bei vorwiegender Fleischkost, leicht eintritt. Als Beispiel seien 
Zahlen über die Zusammensetzung des rohen Weißkrauts an- 
geführt. Es enthält: 1,83% Eiweiß, 0,18 % Kolile- 
hydrate und 90,11% Wasser.“ 8 

Zwar sind die Vitamine der Gemüse bei der Vitamin- 
besprechung da und dort angegeben, aber eine derartige, 
man möchte fast sagen schnöde Ablertigung der Gemüse 
geht doch zu weit. 


Fett, 3.0 % 


„Die Nutzbarmachung des deutschen Milcheiweißes“, 
Sonderdruck einer Artikelreihe der Folge 15 der 
„Deutschen Molkerei - Zeitung“, Kempten (Allgäu), 
früher „Süddeutsche Molkerei-Zeitung“, vom 14. April 
1958. 


Es war eine sehr verdienstvolle Aufgabe der „Deut- 
schen Molkerei-Zeitung“, einmal alle Arbeiten, die sich 
mit der Nutzbarmachung des deutschen Milcheiweißes 
befassen, in einem Sammelheft zu vereinigen, Alle die 
vielen Stellungnahmen, Aufklärungen und Forschungs- 
arbeiten der verschiedensten Wissenschaftler und 
Dienststellen bringen hier ein zusammenfassendes Bild. 
Von den Autoren seien genannt: Schweigart, Ziegel- 
mayer, Scheunert, Bickel, Vopelius, Menke, Kieferle 
und viele andere. Jedenfalls lernen wir aus diesem 
Heft, daß das Milcheiweiß oder Nährkasein in Zukunft 
in der deutschen Ernährungs wissenschaft und Volks- 
ernährung eine beachtliche Rolle zu spielen hat. Es wird 
notwendig sein, daß wir die Kenntnisse über den Wert 
desselben immer wieder hervorheben, wie dies ja auch 
sehon zur Genüge in unserer „Zeitschrift für Volks- 
ernährung“ geschehen ist. W. 


Wie wird das kranke Herz gesund? Die Ent- 
stehung, Verhütung und Behandlung der Herzkrank- 
heiten von San.-Rat Dr. Stifft. Auf Grund der neueren 
Forschungen ergänzt und neubearbeitet von Prof. 
Dr. C. Tönniges. 3. durchgesehene und verbesserte 
Auflage. Verlag Hans Hedewigs Nachf., Curt Ronniger. 
Leipzig C1. Preis 2,— RM, gebunden 3,— RM. 


Die Fälle plötzlichen Todes bei anscheinend gesunden 
Menschen mehren sich in erschreckender Weise, weil 
die Anfänge der Herzleiden und das Gefäßsystem, wie 
Herzklopfen, Stechen in der Brust, Schwindel, Schlaf- 
losigkeit usw. nicht genügend beachtet werden, Das 
Büchlein unterrichtet den Leser in frischer und volks- 
tümlicher Sprache über die Entstehung, Verhütung und 
die natürliche Heilung der Herzkrankheiten ohne Medika- 
mente. Was leistet das gesunde Herz? — Wann ruht 
sich das Herz aus? — Wie soll der Herzkranke leben? — 
Wie soll er sich in der Ehe und in seinem Sexualleben 
verhalten? — Auf diese und andere Fragen von prak- 
tischer Wichtigkeit erhält der Leser schlüssige und 
brauchbare Antworten. 


Verantwortlich: Für den Inhalt: Dr. phil. Max Winckel, 
Anzeigenteil: Richard Schikowski, Berlin-Lankwitz. Preislis 
Berlin SW 11. — Druck: Deutsche 


ilmersdorf, Hohenzollerndamm 185. — Verantwortlich für den 
„A. II. Vj, 1800. — Verlag: Deutsche Verlagsgesellschaft m. b. H 
ei, Berlin SW il, Dessauer Straße 6/8. 
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nach Dr. Senftner | 
Ueberall erhältlich 


Anfragen wegen Verkaufsstellen erbeten an 


Dr. Senftner, Berlin W 9, Linkstr. 1 


Richtig geführte Volkser⸗ 
nährung iſt die Grundlage 
eines geſunden und wehr⸗ 
haften Volkes! 


ee Wilhelm Bulch 
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Bücher der Hygiene und Volksernährung 


Leben und Ernährung VV 


Einführung in die biologisch richtige Lebens- und Ernährungsweise 


Garten der Gesundheit e T 


Einführung in das Wissen um die biologisch begründete Gesundheitsführung 


Die Ernährung der olympischen Kämpfer 


in Vergangenheit und Gegenwart 
Univ. Prof. Dr. Ad. Bickel 


Ein Vortrag über die Zeitfragen einer gemischtköstlerischen Kost für Sporthochleistung 


Drei neue, für die Jetztzeit besonders wertvolle Bücher. — Sie gehören in jede Schulbibliothek, in 
die Hand all derer, die Aufklärung bringen sollen, sie gehören zum Wissen jedes Gebildeten. 
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